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Savarin a I'ananas

I*'-'- et desserts .

Ingrédients

- 500 gr de farine (SIM)

- 10 gr de sel

- 30 gr de sucre cristallisé

- 20 & 30 gr de levure de boulanger

-100 gr de raisins secs

- 200 gr de margarine ou beurre fondu

-4 a 6 ceufs

- Lait ou eau si nécessaire
Sirop (cuit 20 mn) :

- 1/2 litre d'eau

- 500 gr de sucre cristallisé
Décoration :

- 100 gr de chantilly en poudre

-1 verre 1/2 d'eau froide

- 1 boite d'ananas

Preparation

| Délayer la levure dans un peu de lait
tiede.

2. Dans un récipient, mélanger la farine, la
margarine fondue, le sucre et le sel.
Ajouter la levure délayée, puis les ceufs un
par un, bien mélanger.

3. Ajouter les raisins secs lavés a I'eau
tiede, pour obtenir une pate ressemblant
a la pate a chou.

4 Verser la pate dans un moule beurré,
faire dorer, puis enfourner a four moyen
200° pendant 20 mn, jusqu'a obtention
d'une couleur dorée.

5. Entre-temps, préparer la créme Chantilly :
dans un récipient, mélanger la chantilly en
poudre avec de I'eau froide, & I'aide d'un
batteur électrique.

4. Apres cuisson, arroser le gateau de
sirop, laisser refroidir, puis décorer avec
de la créme Chantilly et des tranches
d'ananas.
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Yaourt Cocktail

Ingrédients

- 6 yaourts nature

- 6 fraises

- 6 demi-péches au sirop

- 3 tranches d'ananas au sirop

- 2 pommes

- 1 citron

- 150 gr de sucre cristallisé

- 2 C. a café d'extrait de vanille

Décoration :
- Fruits secs (amandes, pistaches, noix)

Freparation

ol

' Dans un récipient, verser les yaourts,
ajouter le sucre cristallisé et |'extrait de
vanille. Bien battre, recouvrir d'un film
alimentaire, puis laisser refroidir au réfrigéra-
teur pendant 1 heure.
? Couper finement les péches, couper les
tranches d'ananas en petits morceaux,
éplucher les pommes, les frotter avec du
citron (pour ne pas qu'elles noircissent) et
les couper en tranches. Couvrir tous les
fruits d'un film alimentaire, puis laisser
refroidir au réfrigérateur pendant 1 heure.
. Au moment de servir, mettre une
couche de yaourt dans un verre, ajouter
les fraises, les pommes, les péches...
jusqu'a épuisement des fruits. Ajouter une
autre couche de yaourt et saupoudrer de
fruits secs moulus.

04 | Jus et desserts

Aol due

e 1| oY1 81y pak (33
(30 Y S1) el S 5 a3
.

955 LS 51 3 B3 Gl
oulS (B o selll e b on

g"“"u"“ ........... t,.’s.“.ctﬁ.“

S gall e (5535 235l a s






" Crumble

| Jus et desseris

Ingrédients

- 500 gr de pommes épluchées et
coupées en dés

- 1 citron

- 50 gr de beurre

- 50 gr de sucre cristallisé

- 1 boite de biscuits

- 50 gr d'amandes effilées

- 50 gr de beurre ramolli

Décoration :
- Sucre glace

Préparation
I. Dans une poéle, faire revenir les dés de
pommes dans du beurre et du sucre
pendant 15 mn.
2. Mettre le mélange dans un moule
beurré. .
3. Moudre grossierement les biscuits, les
saupoudrer sur les pommes, ajouter des noix
de beurre, puis ajouter les amandes effilées.
Enfourner a four 180° pendant 20 mn.
4. Apres cuisson, saupoudrer le gateau de
sucre glace.

06| Jus et desserts

Jras S

).AJL.:L@.H
Slaals 6.1189343)..21» CL'G &500—
Osal Lo —
347\3&50—-
éwﬁm'cso—
§ 55 Lle —
Jealin 35 &50—
Lhinp 50~

u:‘f_):‘-“
Bl

suaaidl e S
sSeall 58y 30 (3 planl) wlaaSe uan BN G5
4850 15348
3131 0 58de U go b baalal) 2 2
b sl laall § 98 43 (ptid (g Sl oa ) 3
©180 ¢, 58 3 Leebol - Juasiall 3 sl Jaaisl a3 3y 300

48,3020 3us

.‘a.cl_'dl‘,S“Jl..\Ls_,.l;JhéJ&xgg.Lﬂ..\a._..J




Cocktail a la pomme
et ala banane

I Jus et desserts

Ingrédients
-1 pomme
- 1 banane
- 1/2 verre de lait froid
- 1 C. a soupe de sucre cristallisé

Préparation
1. Al'aide d'un batteur électrique,
mélanger la pomme, la banane, le lait
froid et le sucre cristallisé.

2. Verser le mélange dans un verre. Servir
froid.

08| Jus et desserts

Seadl g plaall s S

e

' w -

sall gl (ala o 5L 58 LIS Lol sy ]
cBsauall Sl g uyldl cudadl




"

Clafoutis tiede aux
abricots

jus et dessert
Ingrédients
- 6 abricots
- 6 ceufs
- 60 cl de lait

- 150 gr de farine (SIM)

- 30 gr de sucre cristallisé

- 1/2 sachet de levure chimique
- 1/2 sachet de vanille

- Un peu de beurre pour graisser

Préparation

1. Beurrer un moule a tarte, préchauffer
le four & 200° (Thé/7).

2. Dans une terrine, mettre la farine, les
ceufs, le sucre cristallisé et la vanille,
ajouter le lait progressivement, bien
battre jusqu'a obtention d'une pate
lisse.

3. Ouvrir et dénoyauter les abricots, puis
les mettre dans un moule, face bombée
vers le haut.

4. Verser la pate sur les abricofts, puis
enfourner a four moyen pendant 40 mn.
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l Jus et desserts .

Ingrédients seoliall
ssSolad—
je yaourts nature b 25l ple 2
oupe de sucre cristallisé Bsnws S 8yaS 3eMe 2 —
de confiture de fraises Uglyall ooye oo Wals —
Préparation yeaatilt LasS
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| Jus et desserts é

Ingrédients
sec coupé en petits morceaux
lins)
ifs
+ de lait bouilli
yr de sucre cristallisé
yr d'abricots secs coupés en petits
‘eaux
de raisins secs
.de pistaches concassées
le

mel :

yr de sucre cristallisé
de margarine

. de creme fraiche
.d'eau

Préparation

s une terrine, mélanger le lait, le

2s ceufs, le sucre, les raisins secs, les
ts, la vanille et les pistaches. Bien
ger le fout puis verser le mélange

n moule beurré.

urner & four 180° pendant 1 h 30,
sser refroidir pendant 3 h.

stemps, préparer le caramel : dans
1sserole, sur feu moyen, faire bouillir
e etl'eau jusqu'a dissolution du
ajouter la margarine et la creme

3. Laisser cuire jusqu'a ce que la

Ir change.

ir le géteau avec la sauce caramel.

s et desserts
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Jus d'abricot

| Jus et desserts

Ingrédients

- 500 gr d'abricots

- 4 litres d'eau

- Sucre (selon votre goUt)

-1 C. a café d'acide citrique

Préparation

1. Dans une casserole, faire bouillir les
abricots dans un peu d'eau, puis les
hacher en purée.

2. Ajouter 4 litres d'eau, le sucre et
I'acide citrique. Mettre au réfrigérateur.
Servir froid.
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" le tout sur le lait et faire cuire sur feu doux,

Chorloﬁé AUX ananas

inar

- 1 boite d'onanas
-4 petites boftes de biscuits & la cuiliére
(-Boudoirs )

Créme anglaise :
- 1/2 litre de lait
- 2 jaunes d'ceufs
- 100 gr de sucre cristallisé
- Vanille
-2 C. a café de maizena

rrepdi anon

| Préparer la créme anglaise : faire bouillir
le lait et la vanille. D'autre part, mélanger
les jaunes d’ceufs et le sucre @ I'aide d'un
batteur électrique, jusqu'a obtenir une
mousse. Ensuite, ajouter la maizena. Verser

jusqu'a épaississement.

2. Arroser les biscuits & la cuillére avec du
jus d’ananas, puis disposer une couche sur
tout le pourtour d'un moule & Charlotte.

A la base du moule, disposer une tranche
d’ananas, ajouter la créme anglaise, puis
une deuxiéme couche de biscuifs amosés
de jus d'ananas, ajouter des tfranches
d'ananas coupées en petits morceaux.
Répéter I'opération jusqu’a remplir entiere-
ment le moule.

3. Recouvrir d'un film alimentaire et laisser
refroidir au réfrigérateur. Ensuite, refourner
le géteau sur un plat et servir froid.
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Délice aux pommes

- 500 gr de pommes coupées en
" franches

=100 gr de sucre cristallisé

-3 C. a soupe d’eau de fleurs
d'oranger
- 30 gr de margarine

Décoration :
- Menthe

o A SR
Preparation

| Frotter les tranches de pommes de jus
de citron, puis les faire revenir dans de la
margarine et du sucre pendant 10 mn,
ajouter I'eau de fleurs d'oranger et laisser
cuire pendant encore 10 mn.

2. Verser le mélange dans une assiette de
service, puis le mettre au réfrigérateur.
Décorer avec des feuilles de menthe.
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Riz aux fruits secs

ingredients
- 1 verre de riz
- 2 verres d’eau minerale gazeuse
(Mouzaia)
- 1 verre de lait
- 100 gr de sucre cristallisé
- 100 gr de raisins secs

+ - 100 gr d'abricots secs

- 50 gr de beurre
- Un peu de vanille

- Un baton de cannelle

i TR

Préparation

1. Faire bouillir le riz dans I'eau et la
cannelle jusqu'd absorption compléete
de I'eau. Ajouter le lait, le sucre, les
raisins secs et les abricots secs coupés en
petits morceaux. Ajouter la vanille et le
beurre.

2. Bien mélanger jusqu’'a obtention
d'une creme, puis la mettre dans des
coupes.

3. Décorer avec des fruits secs. Servir
froid.
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Jus de carottes syl yrme

% : edienis P ) l'.:’},z,"%
|
i - 1 kg de carottes épluchées, coupées Sphio mliaSe M alale (e 32 pS T -
i en dés et cuites & la vapeur Sl e el
- 5 litres d'eau minerale (Ben haroun) (030l o) grub Sarasle 53l5—

2 pots de yaourt & |'abricot Uhadin 393 & yseldule 2 —
: 2 pots de yaourt aux fraises Uylys 353 aysebidale 2~
§ -Sucre (selon votre goUt) (353 s ) S —
iﬂ » - 1 C. acafé d'acide citrique sl ao B | 2

1o

:‘I'b ’ i

i
|. A I'aide d'un mixer, hacher les carot- sl adl ay] AL yS Lgalb Aol gy |
tes, ajouter tous les ingrédients, bien ;_;;L,_“ & g5 S 5T dasa il g yalaall JS
mélanger, laisser reposer au réfrigérateur. i K Mall gty
Servir froid. Uies .




Charlotte & I'orange

l Jus et desserts

Ingrédients

- 4 oranges (2 coupées en dés et 2
pressées)

- 4 petites boites de biscuits a la cuillere
( Boudoirs )

Créme anglaise :
- 1/2 litre de lait
- 2 jaunes d’ceufs
- 100 gr de sucre cristallisé
- Vanille
-2 C. a café de madizena

Décoration :
- Quartiers d’orange
- Pistaches moulues

Préparation

1. Préparer la creme anglaise : faire bouillir
le lait et la vanille . D'autre part, mélanger
les jaunes d’'ceufs et le sucre a I'aide d'un
batteur électrique, jusqu'a obtenir une
mousse. Ensuite, ajouter la maizena. Verser
le tout sur le |ait et faire cuire sur feu doux,
jusqu'aépaississement.

2. Arroser les biscuits avec du jus d'orange,
puis disposer une couche de creme sur
tout le pourtour d'un moule a Charlotte.

A la base du moule, disposer des dés
d'orange, ajouter la creme anglaise,
ajouter une deuxieme couche de biscuits
arrosés de jus d'orange, ajouter des dés
d'orange. Répéter I'opération jusqu'a
remplir entierement le moule.

3. Recouvrir d'un film alimentaire et laisser
refroidir au réfrigérateur. Ensuite, retourner
le gateau sur un plat et servir froid. Déco-
rer avec des quartiers d'orange et des
pistaches moulues.

26| Jus et desserts
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Salade de fruits
l Jus et desseris

Ingrédients
- 1 péche coupée en tranches
- 2 abricofs coupés en franches
- 1 banane coupée en rondelles
- 2 kiwis coupés en rondelles
- 5 fraises coupées en franches

Sirop :
-1/2 verre d'eau
- 1/2 verre de sucre cristallisé
-3 C. asoupe d'eau de fleurs d'oranger

Preparation

1. Préparer le sirop : faire cuire tous les
ingrédients cités pendant 25 mn, puis
laisser refroidir.

2. Mélanger tous les fruits, puis les arroser
de sirop.

QQL__JUS et desserts
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. Jus glacé de fraises ol ol 0y jime
!
I Jus ef desserts @
Ingrédients T pelildl
| - 200 gr de fraises Uslys 200~
' - 1 verre de créme de fraise (glace) (oladie) Uylyallda S (S 1~
§ - 1 C. & soupe de sucre cristallisé Boos S by LBale —
| - 15 Cl. de lait s 15—
i
Préparation saanll La S
I Al'cide d'un batteur électrique, LaaS sl (hlal (Sl S LA Lol gy |
mélanger les fraises, la créme de fraise, coladl g Sl g yall
le sucre cristallisé et le lait. Jals aaud 5 uyiS PR N o
2. Verser le mélange dans des coupes et &
servir froid.
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Jus d’orange JLES ) yme

v
i :
i I Jus et desserts @

| Ingrédients paldall
1 - 1 kg d'oranges lavées et coupées en olaSe Jf dakie g Ugunie JWE 5 gS 1=
"‘l dés (sans les éplucher) (Lasads o 5a)
| - 1 litre d'eau elo il 1 —
! - 2 litres d'eau minerale gazeuse (L350 ) @32 ganasle S
‘ ( Mouzaia ) \ T S p 500~
- 500 gr de sucre cristallisé AL ¢
- Jus d'1 citron O ol g
-1 C. & café d'acide citrique oyl paala 8 e Bale 1 —
Préparation seaaill LaS
1. Dans une casserole, faire bouillir les Loaan sl o3 sLall oo 3 (3 JLas ) ol 08 (b ]

oranges dans 1 lifre d'eau, puis les

BavaallS
hacher en purée. e - T B
2. Ajouter 2 litres d'eau minerale gazeuse, e “"“b gSlE na sle o 2 eid) 2
I'acide citrique et le jus de citron. Mettre sl pus Al (3 ais .o gaalll srae

au réfrigérateur. Servir froid.
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Bourses de fruits

Ingrédients
Pate a crépe :
- 125 gr de farine (SIM)
- 30 gr de margarine fondue
-2 ceufs
- 25 cl de lait
-2 C. & soupe de sucre cristallisé
- 1 pincée de cannelle
- 1 pincée de sel
Farce :
- Fraises coupées en 4
- Bananes coupes en rondelles
- Ananas counées en 4
- 25 gr de sucre cristallisé
- 30 gr de maigarine

| Préparer la pate : mélanger tous les
ingrédients a I'aide d'un fouet manuel,
laisser reposer pendant 15 mn.

. Préparer les crépes : chauffer une poéle
& crépes beurrée, puis, a I'aide d'une
louche, verser un peu de pate. Répéter

I'opération jusqu'a épuisement de la pate.

2. Préparer la farce : dans une poéle, sur
feu moyen, faire fondre le sucre et la
margarin pendant 5 mn. Faire dorer tous
les fruits pendant 10 mn.

4. Sur chaque crépe, déposer 2 C. a café
de farce, puis former des bourses et les
fermer avec un cure-dent. Les disposer sur
un plat et verser dessus un peu de
caramel préparé.
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Milkshake aux betteraves yasaddl el ellie

Jus et desserts é

;3 Ingrédients alaadl
| 2200 gr de betteraves bouilies et Sysiio 2liaSe ) plaliog Slas saiad $200—
coupées en petits dés Uyl yall sapuac y311/2 -
- 1/2 litre de coulis de fraises R

- 40 ClI. de lait

Préparation saaill eS
|. Al'aide d'un batteur électrique, Susae iiadll (alal( Al Sl LUAY Aol s |
mélanger les betteraves, le coulis de & ool iy el 30 yall

fraise et le lait. Servir froid.

6| Jus et desserts







