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o Faites fondre le chocolat au lait au bain-marie. A I'alde d’un pinceau, badigeonnez les

moules de chocolat au lait. Lalssez-les refroidir au frigidaire. Renouvelez 'opération une
deuxigme fois afin d’avoir une couche de chocolat plus épaisse

150 g de kom—== V& %...
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£ Movule en siicone en forme d'ceuf %

0 Faites fondre le chocolat blanc, ajoutez-y le pralin et mélangez blen. Sortez les coques)

en chocolat du frigdaire et remplissez-les avec la préparation chocolat blanc/pralin
Replacez-les au frais

150 g de

Démoulez les ceuf's délicatement Déposez le reste du chocolat au lait sur les bords
des demis-ceuf's afin de les coller entre eux
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Pelez les poires, coupc?_—lcs en 2 et retirez les pépins. Etalez la Pﬁtc brisée
dans un moule 3 tarte et Jisposez les poires dessus.

7 S ;
"\ 1 pite

brisée
Dans un saladier. mélar}gcz le beurre et le sucre. Ajoutez les oeufs, la

poudre damande et la tarine. Mélangez bien jusqui lobtention dune pite
homogéne.

—~ P NN —

E *Q i

de sucre de
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e Versez la préparation précédcnt: dans le moule et enfournez pour S min.

a Thermostat & (1809)
Cuisson ‘tsmin
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arez les blanes d;:\ﬁguncs. Battez les Bauncs avee le suere jusqud ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez loeut entier le beurre fondu, la farine, la levure et mélangez de nouveau.

Q Répartissez la pite en rartw:s égales dans deux saladiers différents. Dans fun, sjoutez
le suere vanillé et dans fautre le chocolat fondu au bain-marie.

Salladien 2

A B BB EEEEEEBNECL 40
/A A E I B EEEEEEEEDN

Montez les blanes en neige puis mo orez-les équitablement aux 2 préparations.
Nersez les préparations dans un mou beurré en alternant les mélanges.
Enfoumcz 30 mn.
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2 316 & Sablés au ceeur fondant
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l'extrait de vanile et un cuf

Incorporez les deux préparations ensemble et y ajouter la farine, la levure et le
sel Mélangez Ju«\qu'"ﬁ lobtention dune préparation homogéne Réservez au frais

pendant 15 minutes

sucre glace
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350 g de farne

(LB

Etalez la pate sur environ 2 mm d'épaisseur Découpez des rectangles de pat
afin de recouvrir les 2 carrés de chocolat

de levure

2 carrés

de chocolal
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ur une plaque de cuisson recouverte de papler sulfurisé, dépo
Enfournez 10 3 15 minutes a 180°C
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-— = Thermostat 6 (180°CH

Cusson 1015 mn
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Mélangez le beurre mou et le sucre gace Dans un autre récipient, mélangez

e Q el

230 g de beurre
mou

Frigo : 15 min
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Pour la réalisation des ceuf's en neige, séparez les blancs des _jaunes.
Battez les blancs a l'aide d'un fouet électrique. Lorsqu'ls commencent & devenir
fermes, iIncorporez le sucre en poudre et continuez de battre pendant 2 minutes
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2c. 3 soupe
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Dans une grande casserole, faites boullr de 'eau Découpez des portions de
blanc d'eeuf's et plongez-les délicatement dans 'eau frémissante pendant 30
secondes de chaque coté

~

Versez de la créme anglaise dans un saladier, puis ajoutez les blancs
doeuf's Nappez généreusement de caramel et réservez jusquau
moment de servir
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Fouettez les Jaunes d’'oeufs avec le sucre jusqua ce que le mélange blanchisse
Puis, ajoutez I'extrait de vanile et la farine
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) \ lcac _—
2 jaunes . d'extrait 50 g

d'oeufs de sucre de vanile de farine

Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, puis ajoutez-les délicatement
au mélange précédent. ..

| pincée
de sel — -

Remplissez les moules & barquettes et enfournez pour 10 mn

A la sortie du four, appuyez au centre des barquettes avec le bout d'une cuilére
en bois pour former un creux

20 .

P Thermostat 6 (1807
e Cusson 10 mn
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Pour la garniture, faites chauffer la confiture a feu doux et
ajoutez I'agar-agar pour qu'elle gélifie. Garnissez-les et régalez-vous |
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Confiture de ; d'agar-agar =
fraises >
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Brownies aux noix @'&"l’*w :

o Faites fondre le chocolat et le beurre au bain marie

!
|
250 g R
de chocolat 1
de beurre
|
o e es 0eufs, le sel, la farine et les noix a cette pré
!

| pncée

de sel o~ 60 g
% de fanine

3 oeufs / ~

120 g -

de 100 g de
Sucre noix décortiquées
e Versez le mélange dans un m 5 minutes

dans un four pre f

déguster
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Thermostat 6 (180°C)
Cuisson - |5 mrutes
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de mais puis couvrez e

r rre @ teu doux. AJC

jusqu'a ce que le tout

soit fondu

B50g
e beurre

e Versez les
culleres en |

Pour 6 pensont®® Popcorn sprinkles
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X doux dans une

o Faites chauffer de 'hule a feu
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1 Etalez o pate feuletée sur un plan de () Déposez a ntérieur une borme culkre

traval fariné, pus découpez des cercles de compote et refermez les chaussons

N B a l'ade d'un emporte-piéce en deux en appuyant bien sur les bords
pour les fixer
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Pour finir, disposez les chaussons sur une plaque de cuisson recouverte de glace.

de papier sulfurisé et badigeonnez-les avec du jaune d'oeuf' Enfournez 20 mn

parfait, dégustez
tiede avec une boule



Donuts @gﬂ%
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Qour 25 do(\dv

0 Mélangez tous les Ingrédents, Jusqud obtenr une péte moeleuse Laissez lever | heure 30

~  30gdelwre \
100 g de beurre de bodanger

[ 2 aufs
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S\ vous n'avez pas
d'emporte-pices, utlisez un

grand et un petit verre

Etalez 1a pate sur une surface farmnée el détallez des disques de | centimétre d'épaisseur
avec un emporte-pices donuts Laissez lever | heure pus enfournen
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S Thermostat. 6 (I80°C)
Cusson 10 3 12 mrutes

| e Pendant ce temps, préparez le glacage - mélangez le sucre gace, un blanc d'euf' et le_us de citron
Ure fois la préparation lisse et onctueuse, ajoutez queiques gouttes de colorant aimentare
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e Ure fais les donuts refiroidss, trempez-ies dans le gacage et décorez-les avec des vermiceles de coveur
Laissez le gacage se durcr avant de déguster




Les cara-cookies

Mél tous les i ents
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Travallez le beurre en pommade puis ajoutez le sucre, le sel et remuez
Incorporez les blancs d@uf's un & un en mélangeant bien entre chaque ajout puis ajoutez
la farine tamisée. Remuez Jusqua obtention d'une pate homogéne et ferme

-

120 g de
beur-rgnm R ('%
i

’ 120 g de
3 sucre en poudre

| pncée de sel

150 g de

w

Versez la pate dans une poche & doulle. Formez des batonnets sur la plague couverte
de papier sulfurisé, de 5 & 7 cm de longueur en les disposant en quinconce.

ﬁ

Faites cuire 8 & 12 mn Jusqu'a ce que les bords soient. dune bele couleur brune et le mileu l
encore blanc. Laissez refroidir avant de réserver dans une boite hermétique Jusqu'a U4/5
Jours 222 i

Trermastal 6 180°C
Cusson 832 mn




QB Barre Chocolat-Caramel @&:{‘J&L‘

Emiettez des biscutts chocolatés et coupez en petits morceaux les caramels mous |

' h /‘ |
\ v ‘

400 g de
biscults chocolabés 240 g de caramels

Faites chauffer au bain-marie le beurre et le lait concentré sucré ‘
Incorporez & la préparation précédente et bien mélanger

- e - o ‘
|
\ g 60 g de beurre ‘
150 g de lat
concentré

Versez le tout dans des moules en slicone en tassant bien a ['aide d’'une cuiliére en
bais et réservez au frals Pour le nappage, faites fondre au micro-ondes le chocolat

au lait
L -.
- N A®e
P
SHO g de chocolat
400 Watts

Cutssony | min
Ajoutez de I'hule au chocolat fondu, mélangez et versez sur la base biscuitée
Réfrigérez et sortez le moule 15 min avant dégustation
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Smoothies de I’hiver

Lavez les fruts et coupez-les grossérement Q =
Dans un meur, versez un pot de yaourt, des glagons et du mel

leas
deme B > ' Puur un smoothie vitamné, gjoutez
&

N
: ‘
d:d:mvut
du-‘m

% & f i‘
& )— ( 10 gacons
Pour un smoothie exotique, ajoutez
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Pourunsmoothegomnand QJoutez
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6 poas Cake au citron %W
N Y e B

Dans un saladier, fouettez les @uf's, le sucre et le sel jusqu'a ce que le mélange
soit mousseux. Ajoutez le zeste, le jus de citron et le beurre

lmcéedesel
Zmuf's
zeste de 3 citrons
et 5clde s
|25gdes1cr'e
enpou&'e ».
- 125 g de beurre

0 Incorporez la farine petit & petit puls ajoutez la levure et enfin le lait. Répartissez
le mélange dans un moule antiadhésif' beurré puis enfournez U5mn. 2

s
Thermastat 6 180°C)
(-/ 10 cl de lait (7 cusson 45 m

G »

Sortez le cake du four et laissez refroidir. Pour le glacage, délayez le sucre glace
dans le jus de citron et répartissez sur le cake

60
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Mendiants aux o dset
3 chocolats &[‘
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0 Faites fondre le chocolat au bain-marie. Disposez du papler sutfurisé sur une plaque de cusson et & ['aide

dune cullére & soupe, créez des ronds de chocolats espacés
= e L
Vous pouvez aussi utiiser
2000 de —r- des moules pour donner
chocolat. patisser w - a vos mendant s
< o=
=N -

iy biee. Jrot) des formes orignales |
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z les mendiants avec des marshmallows coupés en petits dés, des vermiceles de coueurs

s fruts secs (amandes, ralsns secs, noisettes.. )

Réservez au réfrigérateur pendant Zh avant de les décoler dou
Jours au réfr

cement. avec une spatule

Conservez ensute vos mendants dans une boite, Lo gérateur
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que le poids des oeufs

3 gros oeufs

Travaillez le beurre e Ajoutez le sucre et o Versez la farine et |a
ala sPatulc les oeufs, puis levure tout en
mélangez au batteur ft

202
Thermostat 4-5 (1800)
~\  Cuisson somin

1

ef
vol

Mélangez 1209 damandes effilées
avee la pite. Faites cuire Gomin.
Coupez le giteau refrod en 2 et
&talez une mince couche de confi-




Muffins aux fruits rouges o,

e
] 0 Battez les oeufs et le sucre. Fattes fondre le beurre.

Puis, ajoutez la créme et le mélange

; ‘ . w‘.s : oeufsisucre tout en remuant.
g
an @ sde ||
' | ,
|
1 |

100 g de
ke 235 W |

Dans un autre saladier, mélangez la Versez | lére préparation dans le

far ine. la levure et 13 PW&'C damandes. mélange obtenu. Mc ez grossnércrv\cnt

B 1n W * 3 la cuilliére pour obtenir une Patc !

=3 - m grumclcusc =t

’ Enfin, incorporez les fruits rouges en :
mélangeant trés délicatement.

) | - c .‘ r'ﬁ ‘

2¢cds

Jarmdcs en ) 250 &
Versez dans des moules 3 rnumn g
3 mi-hauteur et mettre au four.
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Thermostat & (1800)
Cuisson : 15-20min
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Les made|cnncs

o Creuser un urt
3 avee les |rchmts

Ajouter les oewfs
O s

et le sucre

Nerser dans les moules
et laisser reposer 10min

Thermostat & (2000)
Cuisson 5 3 ¢ min

ascldcbrt

langer en versant le lait,

outer le beurre et
la vanille




Beurrez un moule, £tale
Mettez du papier sulturisé par dessus, puis pars 4
haricots secs.

&0

g\ N
' Z une pate sablée et piquez-la.

Thermostat & (1800)
Cuisson 3 blane: 20min




oun 8pman® G3teau semoule

g mm
| W"‘ 7 % &N" -
B! Ry gt Y

1 verre
deau tiede .’

Nersez le mélange dans un plat 3 gratin huilé. Dessinez des losanges avec un
couteau, et chsposcz les amandes par dessus. Enfournez 3 h.
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Faites un sirop en chauffant les
ingrédeents dans une casserole
et arosez le gateau avec.

2% Pruen,
%uette.’

Dans un grand saladier, mélangez les Dans une casserole, portez 3 ébullition
1 ingrédients. les ingrédients. Puis, Versez le mélange
Précé t tout en remuant.

=1 sxhet |‘
) de levure 1 sachet de
de semoul 5@.’ g " 1. -msnse?:s

\[4
202
’ - "\- ‘ W damandes
W W <o
Cuisson : 3t h
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Lavez les fruits. Epluchez-les si nécessaire et coupez-les en petits morceaux
Déposez-les dans des moules a esquimaux puis versez du_jus de fruit. Fimez la
préparation et insérez un batonnet dans chaque moule. Laissez reposer pendant.
au moihs 3h au congélateur

Pour des esquimaux au_jus d'orange, ajoutez
des morceaux de

o »
Y
Fralses Kiwls

Pour des esquimaux au_jus d'abricot, ajoutez
des morceaux de ¢

4
'..

Frambolses Péches

Pour des esqumaux au_jus multi-fruit,
ajoutez des morceaux de
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