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Ajoutez votre touche personnelle

| suftit d'une bonne créme g]a{:f_"{_' du commerce

et de quthues ixlgl‘éditnt.ﬁ pour transformer une

silnple créme g]af:ée A la vanille ou au chocolat

en une délicieuse glace maison.

Créme glacée au café
Dians un bol, déposer 1 |

de créme glacée i la vanille,
Meélanger 4 cuil, 4 soupe

ele café inscantané e1 1 cull,
dsoupe d'ean. Lajouter 4

la créme placde et mélanger
jusaut ce que ce soit lisse,
Remetrre la créme placde dans
le récipient original. Cangeler
toute une nuit. Pour servir,

décorer de copeux de chocalar,

Créme glacée au
chocolat magique
Drans un bal, déposer 1 | de
creme placds au chocolat.
Laisser ramollic légErement.
Ajoniner G0 g e EOHLEE AU
el hachée (volr recetie

« Chovolars et primandises »,
page 8). Bien |::E|;u1gc:r.
Remettre 14 créme glacée dans
50N Contenant original,
Congeler toute une fuit.

Creme glacée an miel
et au gingembre

[ans un bol, déposer 11 de
crime glacde & Lo vanille,
Dans une casserole, mélanger
233 cuil. & soupe de
gingembre confic haché et

3 cuil. 3 soupe de miel.
Remuer & feu dows jusgu'a

ce que ce soir mélangs. Laisser
vigdir, Incorporer
délicarement le mélange

A la créme placde, Verser la
créme glacée dans le récipient
original. Congeler route une
muit. Diécarer de gingembre
confir,

Créme g,lm;é:: aux
cacahuétes

Mélanger 11 de créme
glacée 4 la vanille ou au
chocolat ramollie et 2 barres

s T e

de chocolar aux cacahuéres
{type Crispy Crunch),
hachées. Bien mélanger,
Verser la créme glacde dans

le récipicnr ariginal. Congeler
rolite une nuit. Pour scovr,
garnir de cacahuéres grillées,

Créme glacée au
chocolat, au rhum

et aux raising

Dans un bol, déposer

| | de créme glacée au
chacolar. Dhans une casserole,
mélanger 125 g de raising
secs et 4 cuil.  soupe de
rhum. Remuer i feu doux
jusgu'i ce que tout le liquide
soit absorbd. Laisser riédir.
Incorporer délicatement 4 la
crine placte . Verer b creme
glacte dans le récipient original.

Clongeler soute une nuit.

e maneche & droite : créme glicde s café, ertme glacde an chocolar
mmgtae, créme glicde aw nitel of an gragembre, créme glicde woe
cecaites, créne Jﬁfd{ft’ attd chacolar, i P ef G rising eréme

glacée marbrde &

sunigie, créme placée a lorange et ave chocola

Créme glacée marbrée
i la mangne

Drans un bol, déposer 11

de créme glacde & la vanille.
Laisser ramuollic lgtrement.
Ajouter 1 4 2 cuil. & café

de zeste d'orangs fipé et
mélanger. Verser [a créme
placée dans le récipient
original. Verser 5 cuil. & soupe
de purée de mangues sur

|a crime glacée, Melanger
légtrement avec une brochene
ou i courean pour abtenin un
effer marbréd. Congeler toute
une nuit, Décorer de purée on
de vanches de mangues ou de
pulpe de fruits de ka passion.

Creme glacée

a Pnra.nge et

au chocolat

Drang un bel, dépaser 11
de créme glacée 4 la vanille,
Laisser ramollic légtrement.
Ajouter 2 cuil, 4 café de
zeste d'orange ripé, 2 4

3 cuil. & café de jus
d'orange, 2 cuil, 4 calé

dle liqueus d'orange el

3 cuil, & soupe de chocolar
haché finement ou de
Smartics hachées. Bien
mélanger. Verser la créme
glacde dans le récipient
nr':g.ijul. (:ﬂl'lgl.',"l.l_"[ EOuie
une nuit.




— (3LACES ET DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Fous de cremes g]asées !
P

té comme hiver,

elle fait [a joie des petits

et des plus grands. Le plaisir est d'y

succomber car nous sommes tous fous de
crémes glacées. Les glaces maison ne contiennent
aucun additif. C'est pourquoi, il faut les consommer
dans les jours qui suivent leur preéparation.

Créeme elacée
a la vanille d’antan

Prépaparion : 30 minutes +
remps de congélation
Timps de cuison

10 minutes

Pour envivan 1,25 de

freparation
(55 (:-E

180 ¢ de siecre

I goaesse de wanille incisée on

I cuil, i enfd desence de
wrriille

250 il ale bt

6 feasines o weufi, Kpdrement
Bartus

12 [ de crime

Sawce aw canamel o gaufrertes
BOHE SETRIE

1. Dhans une casserole,
déposer le sucee et la vanille,
¥ verser le laiv. Faire chauffer
en remuant jusquia o que
cela mijute.

2. Retirer le lait du feu,
[Mans la partie supérieure

du bain-marie, foueter
légérement les jaunes
d'ceufs hors du feu. Ajouser
le mélange de lait petic 4
petic pout =n fousteane.
3. Dépaser sur la partie
inféricure du bain-marie, zu-
dessus d'une can mijotante.
Hemuer sans arcft jusqu’a
ce que le mélange nappe
le dos d'une cuillére. Retirer
du feu. Laisser refroidic
Dréposer une fenille de
plastique directement 4
lz surface de la sauce pour
éviter quiune peau se forme.
Incorporer lz crtme au
mélange refroidi et mettes au
- frais au moins deux heures.
4., Retirer la gousse de vanille
e gratter pour laisser tomber
des grains noirs de la gousse.
Verser le meélange dans une
sorbetidre of opérer selon
les indications du fabricant.
5. A défaue de sorberiéne,
verser le mélange dans un
récipient méallique peu
profond. Congeler jusqu’a
e quie ce soir i moiré pris,

Créme glacée & ba vanille dantan (en hawt)

.

et créme placée aw chocolar (en bas)
P

— LEs CREMES GLACEES —

R o




— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Remuer 4 la cuillére de bais
om au bactear decrigque.
Congeler de nouvean 3 3

4 heures. Bemuer de
nouvean, Congeler jusquian
moment de senir. Servie
AVEC 1IN SAuce au caramel
et des gautrertes, si désiré.

Créme glacée
au chocolat

Fréparaion : 20 minures +
temnps de congélation

Temps e cxferors : 10 minures
FPour errivon 750 mi de

PrEpErtion

=

375 i de ereme

125 mi de lare

& cuill & sanpe de secre

100 g el chocolar noin haché

3 jannes Al Bebrement
Barrns

12 ol & mﬁ o essence de
naille

1. Dians la partie supéricure
du bain-rnarie, mélanger

la créame, be lait, le sucre er
le chocolar., Bemuer & feu
moyen jusqud ce que le
chacolar soir fondu et que le
sucre soit dissous, Retirer du
feu. Laisser tédin Incorporer
les jaunes deenfs ec l'essence
de vanille en fouertant.

2. Verser dans un moule
metallique peu profond.
Congeler jusqu’a ce que ce
soit & moidé pris. Remuer

4 la cuillére de bols ou au
barreur decerique. Congeler
de nouveau 3 & 4 heares,

- Remuer 4 nowveay. Congeler
R
| F

Jusqu’au moment de servic

3. On peur servir la créme
glacée au chocolar dans des
monles en chocolar er décorer
de copeaw de chocolar blane,

Mote :

On peur uriliser unc

sorherizre. Suivre la premiére
ie de la recette puis les

indicarions du fabricant,

Créeme g]m:ée

au citron

Prépgration - X) minutes +
temps de congélation

Temps e cofsser 2 15 minuces
Pour 4 & 6 personies

= 5

B fasenes o wafs

203 dr tasse de secre

Le zeste de 1 citron

5 cwil, & sonpe de frs de cieron

& Blanes o e

5wl & sonpe de secre
supipldmmeniaine

125 mi de crime pkvement
Jeetede

Lomgr zestes de citron et frafes
pronr décarer

1. Dans la partie supérieurs
du bain-rnare, foustrer les
jauncs d'eenfs hors du feu.
Dépaser sur la partie
inférieure du bain-marie au-
dessus d'une eau mijotante.
Fouetter avee un bon foust
Jusqua ce que ce soit léger o
gque e volume air augmenté,
environ | minuee. MNe pas
cuire les ceufs. Ajouter le
sucre, le zeste et le jus citron.
Continuer de fouerrer jusqu’s

ce que ce soit pile of dpais,
Retirer du feu or laisser tiddin.
2. Barrre les blancs d'ocafs
Jusqud formarion en neige
peu ferme. ;"Linur.er.h: SUCHE
supplémenraire petir 4 petit
tour ¢n barrant. Barere jusqu'a
ce que la neige soir ferme ef
lusstrée.

3. lncorporer les blancs
deeuls e la créme légérement
fouerrée au mélange au
citeon. Verser dans un
récipient mr':m!l':q.uc e
profond. Congeler jusqu'a

ce que ce soit ferme. Servir
des houles de créme glacds

au ctron en lss garnisan: de
zestes de citron et de fraises.

Créme
tropicale

-
ACCE

Préparation : 15 minutes +
ternps de congdlation
Temps ele covtsson - —

Powr 4 & 6 personnes

1!-5

I L e crivme placée i la vanille

5 cuil, & soupe de pulpe
dle fruies de e pavsion

5 il & soupe de jus dorange
CORCEIITE

100 g de mangue ou de papaye
hachée fincment

Pralpe de frivies de la passion
ot tranches de marngees posy
ddcarer

1. Laisser la créme glacée
ramollir légérement.

2. Ajouter la pulpe de fruits
de la passion et le jus
d'orange. Mélanger

a la fourcherre.

T

T P e R RER

— LES CREMES GLACEES

Crime glacée trapicale (tn hawe) et créme glacée au citron (en bas)

3. Incorporer |z mangue
ou la papaye, Remertee au
congélareur au moins

& heures ou jusqu’d oo que
ce soit ferme. Servir en boules

et décorer de pulpe

de fruits de la passion ou
de ranches de mangues.




—— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Créme glacée
a la mangue

Preparation : 25 minures +
temps de congélation

Termps de cutsson : 10 minutes
Loser 1 L de préparation

“E ‘iI-E
4 jaunes dwafi
203 de tagie de suere glace
2 taser de mangues fraiches
77 P
I caeil & sowpe ol fus dle ctoron
125 i g criwme A cocn
125 ml de crévme
Betites corbeilles de Biscuis
mangne frafohe et noix de
o) Fpde posr ieriy

1. Dians la partic supdricure
du bain-marie, fouetter

les jaunes deeuls et le sucre
Jusqua o qulils soient £pais
et crémeux, Rerirer du feu

et battre | minure de plus ou
jusqu'a ce que ce soir tidde,
2. Drans un bol, mélanger

la purée de mangue, le jus

de citron, la créme de coco
et la ertme. Incorporer
déliczrement an mélange
el

3. Verser dans un moule
métallique peu profond.
Congeler jusqué oo que

ct: soic & moitié pris. Remuer
an batteur électrigue jusqu'a
ce que ce soit lisse. Couvrir
de papier daluminium.
Congeler jusqu’an moment
de servir (3 heures environ
ou | nuit),

4. Placer les boules dans

les corbeilles de biscuis e
décarer de manches de
mangues fraiches et de noix
de coco ripée e grillée.

Jrergied o gfnee oo soit tidde,

8

I, Retiver du feu et barere | mn de plies

Crimme glacée & la mangse

2 Tncorporer dilicatement la préparation
de tnangues an mélange d'?wﬁ 7

— LES CREMES GLACEES —

3. Verser dy préparation dans un mowle
wmidralligue pes prafond,

4, Remmer sy batrenr dlectrigue jusgud ce que
e soir fise.




— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Créme g[acée

aux amandes

FPrépargeron > 10 minures +
temps de congélation

Téwmps el eneterosr + 10 minutes
Loy enidrom 1 { de

JrEDIrE iR

ﬂ-E

2 e Laie

| 3 ol tavie de secre

Fewdl, & sonpe de farie

F00 sl e Lrfe condpigd

2 cuil. & soupe de piraches
Atk

2 enil i@ swpe d iindss
Aachies

2 cnill & caff dean de vose

(faculnargt)

1. Dans une casserole,
mélanger le lair et le sucre

i feu dowx. Remuer jusquia
e qque le suere soir dissous.,
2. Mélanger la farine avec
un pew de laie Svapors.
Ingorpaorer au mélange
précédent. Rermuer de 3 3

4 minures A fea doux, jusqu’a
épaississement du mélange.
Retirer du feu ex laisser tédin
Incorporer le reste du lait
condensé, les pistaches,

| les armandes o Pean de pose.
3. Verser dans un moule
métallique peu profond.
Congeler jusqui ce que oo
soit & moitié pris. Remuer
au bateur électrique jusqu'h
e guie ce soie lisse, Couvrir
de papier d'alumininm.

| Congeler jusqu’an moment
de servir.

Mote :
Leau de fleur d'oranger peut

10

remplacer ['ean de rose. Les
deux sont disponibles dans les
épiceries fines et dans cemains
supermarcheés,

Créme _gl:u;éc
aux fraises et
aux framboises

Préparagion : 20 minutes +
retnps de congélation
Temips e cuedzsons - —

Power & & 10 personnes

“E 155
S g e fraier
{142 ptsse de sucve
2 cuil i soupe de jus de citren
360 sl de crime Kgtrement
Sorerzie N
250 g o framboises
12 g ol sweere

supnldmeniain
Frambwises et fraises powr décorer

1. ‘Tapisscr-de papier
Jaluminium, le fond

et les cords d'un moule

4 pain d'une capacité

de 1,75 L Equeuter les
fraises, Dans le bol du robor
culinaire, déposer les fraiscs,
le suere er be jus de cicron.
Actionner jusqu’ co que
e soir rris lisse.

2. Réserver 5 cuil, 3 soupe
cles créme fouettée oo
incorporer délicatement le
reste an mélange de fraises.
WVerser dans un éeipient
métalligue pea profend.
Caongeler, en remuane de
TeImps & alee, jusgu’ oo
que ce soit fpais. Me pas
laiser le mdlange congeler
compléteinent.

3. Melanger les framboises
et le suces supplémentaine
au robot. Incorporer
deflicarement la créme
réscrvie,

4, Diéposer une couche

de créme glacée auws fraises
dans le moule & pain,

¥ dépaser le mélange

aux framboises puis

le: resee de la crbme glacds
aux fraises. Promener un
conteas ou uee brocherte
dans le moule pour mélanger
les devs crimes placdes.
Prendee soin de ne pas

percer le papier d'aluminium. |

Congeler de 5 4 4 heurss
DU toute wiE nuit. Servir
en boules ou en tranches.
Crarnir de frambaises er
dbe fraises.

e glacde aux frafses et dwoc framboises fen haut)
et grbeme glacds awe amandes (en bay)

— LFS CREMES GLACEES

11
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— (FLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Creme glacée au cafe,
au thum et aux noix

Prévaration : 15 minutes +
remps de congglation

Temps de cudsson 5 minuoes
Pour enwiron 1,5 Lae
';'rre;p.-c.!mn"w:

‘iSE

180 mi deane

34 de vawe de necw

3 cntll & caff dr caff
ERSTRRTINE

102 | de cvéme

012 | de fair

4 cail & soupe de vhum

I 144 tase de naix griflées,
CORLAGEES

1. Danz une casserole,
déposer l'ean, le sucre et

le café. Remuer 3 feu dowx
jusqu'a ce que le sucre et

e café solent dissous. WNe pas
laisser bouillir. Retirer du feu
et laisser refroidir.

2, Mélanger la préparation
au café refroidie, la créme,
le lair er le rhum. Verser
dans une sorberidre e
opérer sclon les indications
du fabricant. Lorsque
la créme glacde commence
4 prendre, ajourer les noix.
3. A défaur de sarberizre,
verser le mélange dans

un récipient mérallique pen
profond, Congeler jusqui
ce que e soit & molrié pris.
Femuer & la cuillére de bois
ou zu bateeur ectrique,
Ajouter les nobe. Congeler
de nouveau 3 4 4 heures.

— LES CREMES GLACFES —

Remuer 4 nouveau, Congeles
jusquan maement de servir,
Décorer aver des cernedis
de noix et des ganfretees

Creme glacée pralinée

Préparaeion 1 heure + temps
de congélation

Tewrps e cvferore : 23 minuses
Pasgr (0 8 perionnes

‘ibE ‘JI-E
4 fusenes dwuft
364 cnrl, & caf dessence
ae vanille

I cardl, & soupe de sucre
310 ml e créme

Praline

o coill & soupe de sucre

I il & soupe o dane

8 g el wmander offilées,
Egdrement grillies

o cuil i soupe o2 créme,
Lgbrement fouettée

Grarseitiire

180wl e crimme

T enil @ caf? de swove

3 onil 7 cafd de brandy on
dle figueetir o orange

Fratser power gavniv

1. Dans un bol, batre

les jaunes deeuls, essence
de vanille et le suese jusqu's
ce que ce soic pile et épais,
[ans une casserole, faire
chauffer la créme jusqus

o qu'elle commence

4 mijorer. Rerirer du feu,

| Ajourer la créme petir

Crdmme placée au cafe, s vhum ef aux moic (en hawt),

créme glacde pralinée (en bz

i petit au mt']ang{‘. d'aufs,
sans cesser de batere.
Déposer la préparation
dzns la partie supéricure
du bain-marie et fouerer
environ 3 minutes jusqui
ce que ce soir épais, Retirer
du feu. Couvrir la surface
d'une feuille de plastique,
2. Praline

Tapisser unc plaque de papicr
daluminium puis beurrer
légesement, Thans une
casserole, mélanger le sucre,
Fean et les amandes. Remuer
de 3 4 4 minures & fen
moyen, jusqui oo que

le sucre soir dissous. Cuire
de 5 4 10 minures sans
CEMLLED, JUSQUE co que oz
soit d'un bean caramel.
Werser sur la plaque. Laisser
refroidir,

3, Feraser finement

la préparation En incorpares
les 2/3 an mélange de critme.

Laisser refroidir. Lorsque c'est
froid, incorparer délicatemen:
la créme fouertée.

4. Tapisser de papier
d'aluminium un moule

i cake. Verser l= mélange
de créme dans le moule.
Congeler 6 heures ou toute
une nuir. Démouler dans
une assierre de service,

3. Garninire

Tarrre la crime et le sucee

cn neige peu ferme, Ajourer
l'alcool. Ecendee sur la crbme
glacée. Saupoudrer de pralin
émietté. Couper cn tranches,
Servir avec des fraises fraiches
ou des fruits exotiques.

13



GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Creme glacée rhum
et raisins

FPréparaion - 3 minutes +
temps de congélarion
Temps dde cufssom - —

Fowr 1.5 { de prépavation

=

| 34 de tawe de maising rees,

hachi
o cuil i soupe de v bran
142 [ de crtme
12 L de lair
1 dle tasse de suere
12 cnil & caf? devience
e wniile

Fratses ponr décorer

1. [2ans un bol, mélanger
les raisins er le thum. Couvrir
el latsser macérer toute une
it

2, Drans un bol, mélanger
rour be reste des ingrédients,
saurf les Fraises,

3. Verser dans une sorberiére
et suivre les indications

du fabricanr,

4. Pour préparer la créme
glacde sans sorbetibre, verser
dans un moule mérallique
peu profond. Congeler

. i Zon
justu'i ce que oo soird
maoitié pris. Remuer au
batteur Secrrique jusqu'i

ce gue ce soir lisse. Couvrir
de papier d'alumininm.
Cangeler jusqu'au moment
de servir. Décorer avec des
moirids de fraises.

- N

| Creme glacée aux

brisures de chocolat

Lréparation - 20 minutes +
remps de congélation

Temps el coforore 2 12 minuees
Lowr G perrornes

“E

F enfi

2 gtiil, i sonpe de suore

200 g de chocolat au laft,
Jondu

325 ml de créme

Fﬂgdf chacalzt noiy, fackhé
e O cuil & sorpe de
bdtonness de chacolar

1. Déposer les ceufs

&t le sucre dans la parric
supérieure du bain-maric,
Fouewer jusqu'a ce que co
soit légen, pile et gonflé,

2. Ajouter le chacolar fondu
et bien mélanger Rerirer

du fen. Laisser rigdir,

3. Barrre la créme, qui daic
rester molle. Incorparer
delicarement au méange
précédent. Ajouter le chocalat
Liaché ou les grains de chocola
et bien mélanper. Verser dans
un moule mémllique pey
profond. Congeler jusqui

£ LU Ce SO A maitié prs,
Rermuer 3 la cuillére de hais,
Couvrir de papicr

d'aluminium. Congeler

jusqu'an moment de servir.
Servir avee des framboises et
des bironners de chooolar,

Creme glacée au miel

Préparatron : 15 minures +
reimps de congélation
Ternps dle cavdsion : —

Lo 5 i & pevsonnes

iFE
3 eeuf, sépeerds
3 cuil & soupe e misl
310 md de cvime
100 g de gamme exnrobiéc
de chocolat (type Crunchiz)

1. Dans un hal, batrre

les jaunes d'ceufs au bameur
lectrigue jusqu'a ce qu'ils
soient légers et ganflés. Ajourcr
le mied et bartre jusqu'a ce que
e s0it pile e £pais.

2, Bantre la créme jusqu'h

ce quelle soic bien ferme.
Drang un bel propre o sec,
bature les blanes en neige
dute. Incorporer délicarement
la erdme aux blancs d'cenfs,
Ticorporer le tour & la
préparation de miel.

3. Hucher une barre de
Crunchie et lincorporer

au mélange précédent. Verser
le mélange dans un récipicm
métallique pen profond.
Congeler 4 3 5 heures ou
juseu'a oo que oo soit ferme.
Servir en boules et garnir

de Crunchie hache en
MO,

D gasiche & droite ; créme glacée rhum et raising, |
crimne glicde an micl,

créme glicde awx brisures de chocolat

— LES CREMES GILACEES -
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—— LES CREMES GLACEES —

Creme glacée
anx péches

Préparariorn : 10 minutes +
remps de congélation
TEnps e creimon : 10 minutes

Four & personine

155
10wl de créme
4 fanes o wuf
A de tawe de sucre
500 g de pécher e sivap, bien
dpaartées

1. Dans une casserole, fzire
chauffer lz créme e retirer

du feu juste avant e point
d'¢hullicion.

2. Dans un bul, bate

les jzuanes deenls au barmeur
Alectrique avec le sucre,
jusqui ce que ce soit pile

et dpais. Ajouter la créme
chaude, petit & petir, n
battant sans arsér, Remerrre
le rmélange dans la casserole.
Cuire & feu doux ¢n remuant,
jusqu' dpaississement du
mélange. WNe pas laisser
bouillie. Verser dans un baol

et laisser relroidic en remuant
de temps 4 aule,

3. Réserver une demi-péche
ponr la décoration, A Faide
du mixenr, réduice en purée
les péches bien dgoutées.
Incorporer au meélange de
crime. Verser la prépararion
danz un maoule méallique
troid. Congeler jusqu’a oo que
ce soir & moitié pris. Rerrer
du congélareur ot remuer au
bareeur dectrique. Recongeler

de 4 4 5 heures. Remuer de
nonveaw au bateur decrrique.

Congeler jusqu'au moment
de servir, Décorer les boules
de créme glacée de tranches
de péches. On peut utiliser
une sorbetiere, Suivre les
indicarions du fabricant.

Dame glacé

FPréparation : environ | henre
[érendue sur dews jours)
Temsps oy enfison  —

Lonr 10 pevsonnes

‘iiE
13 de tase damandes gprillées,
Fachdes
& enaill 7 sawpe dv zesics
A wrange ot de civon confis
M3 de twse oy maising secs
hachds
5 enill & sawpe de hiin
I L de crimee plwcée & b vanille
2 cail i soupe de randy
142 pavse de covises vouges ot
vertey cOnfiie, e qiartiers
I I de crime glacde an chacalar
T cuil. i café o dpices mdlangées
I ol i cafd de cannelle
142 ceail. it caff de miscade

1. Dans un bol, mélanger

== armandes, les 7esres
d'agrumes, les raising sccs

et le thum, Bien mélanger.
Couvrir d'une fenille

de plastique, Rdserver wute
une nuin Déposer un moule
oz uny bal d'une contenance
de 2 ] au congélazeur.

2. Laisser ramallir léghrement

Crdme glacée aux piokes (en hat)

et diwe placd (en bas)

! la créme glacée
| 4 la vanil

lle. Incorporer
le brandy et les cerises. Presser
cette creme glacte sur les
parais du mouls
er I'érendre jusquiau rebord
du moule. Remenre
| au congélaeur er congeler
ronre une auir, Vérifier
la créme glacde plusicurs
fais et ['étendre au hesoin
jusquan rebord du moule. [
3. Le lendemain, laisser
ramallir la créme glacse
au chocolar, Mélanges
les dpices ot la créme glacde au
chocolat, Déposer au centee
du moule ot égaliser
la sucface.
4. Remerrre au eongelateur
LOULE e NOIT o jusqui
e que oo soit trés ferme,
Servir coupé en tranche et
| décoré de feuilles de houx,

| |Cuisi-TRUC

| | Ce dome glace est
SOMmpPUeL e peur frre
servi & Mol

17
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!:r&me glacée la casserole et cuire & feu
’ﬂtﬂgﬂﬂfﬂ dou, on remuant sans arre
jusqui ce que le mélange
Préparation : 25 minutes + nappe le dos d'une cuillérs.
remps de congélation Rerirer du feu, Me pas laisser
Tewps dle cudsson - bouillir
10 % 15 minutes 3. Transférer le melange
Lorer & persannes dans un bol. Incorparer Iz

chapelurs, Couvrir d'une

‘%_ ‘é pellicule de plastique et
laisser refroidir,

2 jaunes & et 4. Batrre la créme qui doit

5 cutd, @ sowpe de were rester molle. Ajouter le thum.
1 L e b Incorporer délicarerment au

I 112 paser de chapelure de melange d'ceufs, Verser dans

P bis frais un meule mérallique peu

ZI0 il de eréwme profond. Congeler jusqua ce

1 cueil, & sompe de vl que ce soit légérement ferime,

Zrste o prange pour garni Servir dans des verres 4 pied

et garnir de zesee d'orange.

1. Dans un bol, fonercer
les jaunes d'eeufs ec le sucre | MNote :

Jusquid ce que ce soit pile Urilisez de préférence
ef épais. Dans une casserale, de la chapelure de pain
faire chauffer le lair jusqu'a frais et non de pain sec,
ce quil commence i bouillir,
Me pas laisser bouillin. Verser
le lair sur le mélange d'ceufs,
en fouertant sans arrér.

2. Bemerre le mélanges dans

Crime glacde intriganze

{. Dians un bol, fonctter les jawnes dowufs e le 2. Clutre & fou dlovise sans cesser de remnuer, jusgicit 3. Dncorparer ba chapelure de pain frais. 4. Dncorporer déficatement ba créme parfiemde

sucre fusdud ce que le mélange soit pale et épas, cr gue le melange nappe le dos dune cnllee, ate phar au mélange d e
& ' 19
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Créme glacée
dla Pi,stﬂ.che

Fréparacion : 15 minutes 4
temps de congélation
Termps dlr eneferor © 15 minutes

Fowr 8 persamnes

‘5-5
1545 e e
375 il de crime
0 finsiaes o wnf
I 144 passe de siere
Prelpe de 8 frasies de da passion
<& cutl, @ soepe de pistacher,
Buehides

1. Drans wne casserole, fire
chaufter le lair er la créme
jusqu'i éhullicion.

2. ans un bol, bartr=

les jaunes deenls et le sucre
au barewr élecurique, jusqu'y
ce que e soin pale e épais.
Ajourer le mélange de lait
graduellement en remuane
Jusgu'a ce que o= soir bien
mélangd, Bemerore dans

b casserole. Remnuer 2 fen
FaYen JUSQU o2 que oo

soit légtrement fpais.

Me pas laisser bouillis.
Transférer le mélange

dans un bol. Laisser
refroidic en remuant

de temps & autre.

3. Reéserver 4 cuil. & soupe
de la pulpe des fruies de

Lz passion. Déposer le reste
dans une casserole. Faire
chauffer 1 4 2 minutes & fen
moyen. Passer dans un tamis
fin. Ajourer le jus des fruics de
la passion e1 la pulpe réservée
(4 cuil. & soupe) au mélangs
| de crEme. Verser dans un

| récipient ménallique peu

20

profond. Congeler jusqu'a ce
que ce 50T & moid pris,

4. Bartre au bateeur flecrrique
jusqu's ce que oo soit épais et
crémews, Ajouter les pistaches
et bien mélanger. Remertre

au congélateur. D:rllg::lc\r
Ttoute une ic eu jusgu i

e gque ce soit ferme.

{n peut garnir de pulpe

de [ruits de la passion.

Creme glacée
au chocolat blanc

Préparation : 20 minuees +
emps de congélation

Termps el extssom - 20 minutes
FPour 10 prersorenes

1}5 “E
200 g e chocolat blanc
34 de tasie de srcre
14 dean
4 blancs dwufe
112 1 de crimme
< cutl & sorpe ol brandy

| Cianfresses, frasies et chocolat

B rapd

| 1. Riper ou hacher

grossiérement le chovolar
blane,

2, Dans une casserale,
mélanger le sucre et Peaw,
Bernmer & feu dows jusqu'a
ce que le sucre soic dissous,
Poreer 4 cbullicion. Réduire
le feur e laisser bouilliz

13 minures sans fuer oo

Jusqu'a ce que le thermométre |

de confiseur indique 112 °C,
Laisser tiédiz

3. Battre les blancs d'ceufs en
neige molle, Ajourer le sirop
perit & perit en barrant sans
arrdt jusqu'i ce que le
mélange soic fpais ot lustzd,
4. Dans un bol, batere 12
créme qui ne doit pas éue
twop ferme, Incorporer
délicaremnent la créime
fouctrée au mélange de blancs
d'oeufs, Ajourer le chocolar
blanc et le brandy. Bien
mélanger,

5. Verser le mélange dans
un récipient mérallique peu
profond. Congeler 4 3

5 heures ou jusqu'i ce que
ce soit ferme, Servir avec des
gaufrertes, des fraises or
saupandrer de chocolar ripd,

Créme glacée i la pistache (en hang)

et créme glacde an chocalar blane (en fa) |

— LES CREMES GLACEES —
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Creme glacée
4 la lavande

Préparation : 25 minures +
remps de congélation
Temps de catioion |
Powr 6 & 8 personnes
1-1-5 “E

2 ontl. @ soipe de flesrs

e lavande fraiches
2 onil & soupe de vin Slane

wmigellews (Sawternes, Musce)
12 L de crime
112 pase de sucre (voir noze)
2 blancs .:f:-!“i‘{ﬁ
2 cnil, 4 sonpe de flesrs

de lawande fraiches,

supplémentaires

1. Dans un bol, mélanger
les fleurs de lavande 0

le vin, Réserver dans un
endroit chaud environ

5 minutes pour laisser les
saveurs se développer,

2, Batrre la eréme jusqu's
ce gu'elle soit bien ferme,
Passer le vin dans un tamis
fin. Lajouter 4 la créme peric
& petit avec la moitié du
sucre.

3. Barrre les blanes d'ecufs
en neige molle, Incorporer
e reste du sucre en bartant.
4, Incorporer les blancs
d'eeufs i la créme avec

les fleurs de lavande
supplémentaires.

Déposer le mélange dans
un récipient métallique
peu profond, Congeler
34 4 heures jusqua ce que
ce goit & peine ferme,

Mote :

A défaur de fleurs

de lovande fraiches, vous
pouver uriliser des feurs
de lovande séchées mais

| ces dernibres sont parfols

LR el AIEres, S VOUS aveE
du suere parfumé, uilisez-le
dans ceete recetee. Pour
preéparer du sucre 4 la lavande
ou k la vanille, déposes des
fleurs de lavande ou une ou

| plusieurs gousses de vanille

| dans vorre sucrier. La saveur

se développera avec le temps.

Créme glacée au
gingembre et aux
amandes grillées

Préparagion : 3 minures +
temps de congélation

Temps Ae coderon © 15 minutes
Por 6 4 8 personnes

Aﬁ

143 de tasse o annandes entiéres
manAes

375 mi de eréme

144 1 de i

0 fatenes o weufs

23 de tawe de necwe

50 g de gingembre confit backd
tréi finement

1. Préchaufter e four

3 180 °C, Déposer les

amandes sur une plagque
et les faire griller au four
jusqu'a ce qulelles sobenr
colorées. Retirer du four,
Lorsqu'elles sont [roides,
les hacher grossitrement,

Cirime glacde aw gingembre ef aux amandes grillées (en hant)
et créme placée it b levande (en fas)

2, Dans une casserole, fire
chauffer la crime et le laic,
Retirer du fen avam
I'éhullition. Dans un bal,
barrre les jaunes d'occufs e

le sucre jusgu'd ce que ce
soit pile et épais. Ajouter

le melange de laie perit

A petic en bateane sans arrét.
Remettre le tour dans

la casserole, Remmer

5 minutes 4 feu dous,

ou jusqu’d ce que le mélange
épaississe, [Ne pas laisser
bouillir, Retirer du feu,

3. Incorporer le gingembire e
Laisser refroidir.

4. Werser dans un récipient
métallique pen profond.
Congeler jusqu'a ce que

ce soir & moicié pris. Remuer

4 la cuillere de hois, Ajourer
les amandes et mélanger,
Remetre au congélateur
jusqul e que ce solt ferme,
| Servie avec des lamelles de
| gingembre conlic et des
biscuits,

23
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Sorbets et laits glacés

es sorbets et les laits glacés sont rafraichissants

4 souhair, tour en érant maoins riches que

la creme glacée. Laissez-vous renter par un
sorbet aux kiwis ou par un lait glacé & la vanille.
Privilégiez les récipients méralliques peu profonds

Sorbet aux framboises

et aux miires

Fréparacion : 40 minutes +
remps de congélation
Teareps ele cuisson

15 3 20 minures

Loser & i 10 personnes

ﬁ

O ftsees e mrtives frafolies
iy gorgelder

2 tarcses e frambodses fralche
i dargeldes

12 L d e

I 112 passe de syere

1 i 2 cuil & sonpe de jus
de cigromn

2 blanes o el

Leste oo citron vert
pranr dtvorer

1. Danz une casserole, poner
a éhullirion les framboises et
les miires er la moitié de 'eau.
Poreer 3 chullition, Réduine

le fen, Laisser mijorer 2 4

3 minutes, jusqu'd ce que

24

qui aceélérent la f:ﬂngélmiuil.

e soin épais. Passer dans

un ramis fin. Remeroe

l= mélange filers dans

la casserale. Ajourer le reste
de eau.

2. Ajouter le sucre er le jus
de citron, Remuer 4 feu doux
jusqus ce que le sucre sait
dissous, Revirer du fen,
Lansser relroidir,

3, Verser dans un moule
mérallique peu profond.
Congeler jusqu'i ce que

le sorbet ait une consistance
de purde. Baure les blanes
d'eeufs en neige ferme.
Incorporer délicatement au
mélange de fruits. Cangeler,
en remuant de temps

4 aurre, pour 8 asurer

que les blanes d'osufs sont
bien incorpords.

4. Servir en boules ou cn
morceauy. Garnir de zeses
de cicron vert frais,

Mote :

On peur wiliser une
sorhetitre, Sulvre les
indications du fabricant,

.'I.rJ'J..I'IFJ.:'J'I'r{ i ba vanille fen i)
ot soribet e framboises ef aux mires (en bas)

SORBETS ET LAITS GLACES —




Lair glacé a la vanille

Fréparagion : 10 minutes +
cemps de congélation
Tommps e cuisson » 5 minures

Four I [ de préparation

155
T Lde base
I tasse de siecre
I 12 il @ caff dievsenice de

vanille au | gousse de vanille
Petits frwrs ponr srvir

1- Dans une casserole,
nélanger le lair, le suers

et Vessence de vanille.
Femuer 3 feu dowx jusqu's
e que le sucre soir dissous.
e pas laisser bouillin

2. Merser le mélange

dans un moule métalligque
peu profond er froid.
(—ongeler jusqu'h ce que

o€ 0L 3 moité pris. Bate
At barreur électrique jusqu's
o€ que ce soit lisse. Congeler
Jde nouvean jusqu'a ce que
o soit fzrme,

ote :

1l laissew pas le lair glacé
devenir top ferme avant de
e servir. Au besoin, laisserle
pamollic au réfrigéracenr,

26

Lait g;[acé au chocolat

Préparation : 15 minures +
temnps de congélaton
Temps de cuizson ;3 minuzes

Lowr 1,5 | dle préparation

=

1§ e i

I 14 tasse de scre

12 cnil & café dessenee
e vatrelle

1% cnl f&ﬁ de ;.cz}‘@

THSTIREERE

150 ¢ de chocalar node, bachd

1. Dans une casserole,
mélanger le lait, e sucre

er 'essence de vanille,
Remuer 4 feu dowx jusqua
o quie le suces soic dissous,
Me pas laisser bouilliz

2. Rerirer du feu et incorporer
le café et le chocolat. Remuer
jusqui ce que le chocolar
soit fondu et que le mélange
soit lisse,

3. Verser le mélange dans

un moule métallique peu
prafond e froid. Congeler
jusqui ce que ce soit

4 moiric pris. Battre

au barreur électrique jusqu’i
ce gue ce soit lisse. Congeler
de nouveau jusqui ce que

o soit forme.

—— (31.ACES ET DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Sorbet aux fraises

Préparation @ 15 minurcs 4
remps de congeladon
Tezmps dle cuision ;

54 10 minures

Lorr 750 mi de prépararion

ik
= |
1 Fetise e sucre | |

1 dlean
I taice de purée de fradses

1. [Jans une casserole,
dépaser le sucre et lean.
Rermuer 3 feu dowsx jusqua
ce que le sucre soit dissous.
Retirer du feu et laisser tiédic
2. Mélanger la purée de
fraises et |e sirop refroidi.
Werser dans un récipient
métallique peu prafond.
Congeler 3 ou 4 heures
jusqud ce que ce soit A
feitié pris. Transvaser

dans une terrine cf barre
au batteur électrique jusqu'a
e que ce soit lisse. Congeler
de nouvean jusqui ce que
e soit ferme.

3, Pour servir, décorer

de [rises et de aréme
Chaneilly.

Sorber qiec fradses (em hase) .
et lait glacd au chocolar (en bas)

— SORBETS ET LAITS GLACES ——
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~ GLACES ET DESSERTS RAFRATCHISSANTS

Sﬂrb;&t au jasmin

Prdparation » 15 minures +
ternps de congélation
Temps dle cadizon ;

Pour I L de prépanstion

o

F2 § e o fort au faswiin
batetlicine

34 de turee de snere glice

I cnill & soupe de werithe
[raiche fachée

2 cudl & souge e fus range

I blane doesf

Lomps zester dorange pour
PATRIF

1. Mélﬂngcr le thé, le sucre et
la menthe. Remuer jusqu's ce
quie le sucre soic dissous,
Ajourer le jus de citron e le
jus d'orange. Laisser refroidir,
2. Passer le mélange dans

e tamis fin, au-dessus

d'un moule ménallique peu
profond, Congeler environ

2 heures, Retirer du

I caeil, & sorpe dle fus e ciron :

congélateur. Verer dans

une rermine

3. Battre au bateur élecrrique
jusqud ce que ee soit lisse,
Cangeler de nouvean 1 heure,
4, Batre le blane d'oeuf

en neige molle, Incorporer
elélicatement au sorber,
Remettre au conpélaveur
Jusqu'a ce gue o soit lerme,
Servir en boules et garnir

des zestes ' orange.

Cuisi-TRUC

Wous pouver utiliser
d'autres variérés de thé
at meéme cdes risanes
telles que verveine, fleur
d'oranger ou menthe

poivrée, Mé]aJPga aves
vos herbes préféedes.

Surber au fusnin

refrardin

28

d. Afawter le jus de cizron et dosange. Lafseer

2 Passer e mélange dans wn tamis fin,
ait-dlessas o v monde méeallique pew profond.

— SORBETS ET LAITS GLACES —

3. Battre aw mixenr jusqieit ee gue le mélange
st isie,

A, fncorporer dédlicatement le blane en neige
an sorier.

29
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| Sorbet an champagne

FPréparation : 15 minures 4
remps de congélation
'."r.l.l-'l.l'rl' e cartison

5 i 10 minutes

Fowr d g (r_l.'.l.-'_r_n.;,._r.;_u;_-.

'le
23 de tasse de sicre
125 il ol vt
125 ml de fus al orange
2 fliiees & champegme
de champagne on
A TNy
! blasie desf gtrement
Baita
Raising powr garniy

L. Danz une casserole,
mélanger le sucre et 'eau.
Rernuer 4 feu dowsx jusqu'a
ce que le suere soir dissous,
Retirer du feu. Réfrigéres
jusqui ce que ce soir froid,
Ajouter le jus d'orange et le
champagne ou le mousseus.
Incamparer le blanc d'ceuf

en foucttant,

2: Verser dans un récipient
métallique peu profond.
Cangeler jusqu'i la
consistance 4 une purde,
Battre au harreur élecirigue
jusqui ce que co soit lisse,
Congeler de nouveau jusqu'
ce que ce soir farme,

3. Grarrer le sorber et

le déposer dans des (lies

i champagne ou des coupes.
4. Préparation avec une
sorberitre Vermer le melange
dans la sorbetidre e actionner
Josaquh ce gue le sorber
commence 4 prendre, Ajouter
l'eenf battu et wurner jusqu's
e qque le sorbet soit prér,

30

Mote :

Server ce sarber comme

rrou normand, soit entre
dew services pour stimuler

la digestion ou comime dessert
délicar, Garnir de raising
glacés dans un mélange de
blanics en neige et de sucre,

Sorbet a I'orange

Preparation @ 30 minures 4
temps de congélation
Temps de extsmon - 20 minures

Lowr 15 | dle prépavation

1-1-5
1 pavie de sucre
375 md de s o'orange
12| deau
I enil. it soupe ale fus de cievon
2 enil & soupe ae lgnenr
a arange
2 blanes dwufi
A ewil & sonipe de suove
I e

1. Dans unc casserole,
miélinger le sucre, le jus
d'orange, l'can ot le jus de
citron. Remuer 3 feu moyen
Jusqu'a ce que le sucte soit
dissous. Porter 4 ébullition.
Reéduire le feu, Laisser mijoter
doucemnent 15 minutes.
Retirer du fen.

2. Werser le mélange dans

un récipient métallique peu
profond. Laisser refroidir,
Incorporer la liqueur
d'orange. Congeler jusqu'a ce
que ce oIt & moitié pris,

3. Barwre les blancs d'oewfs en
neige molle, Ajourer le suere

S RAFRAICHISSANTS —

supplémentaire pelit & periy
tout ¢n barrane, jusqu'h ce
que le mélange soit ferme

er lustrd.

4. Baure la préparation placd
au barreur électricue jusqu'y
ce que e soit lisse. Incorpore
les hlancs d'euls. Congeler de
TALIVERLL JUSEUL Ce gue ce S0l
feemne, Décorer de sesies ou
de tanches d'orange,

Mote :

Peut se préparcr dans
une sorbetiere. Suivee los
indications du fabricane.

Swrbet i Lorange (en haug) et swrbe au champagre

fen dras)

=

SORBETS ET LAITS GLACES —




—— GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Sorbet au citron

Préparasion : 30 minures +
teinps de congélation
Lenps el cndsrorr 2 5 4 10
minures ;

Fower I 1 de prépasion

I caeil ik soupe de pllatine
375 il d e froide
{29 mf dean bansllante
i raise dle swere
250 mif a2 fues dle cairon,
o omange, de pamplesmasse
0% ol cImvan vert (o

wetlange des gredime) sdns
fuipe

1. Dans une casserole,
saupoudrer la pélatine dans
125 ml eaw froide, Laisser
gonfler 10 minues. Ajouter
F'eans bonillane er remuer

i feu o jusqui ce que

la gelatine soir dissoure.

2, Ajouter le sucre et remuer
jusqul ce que le sucre soie
dissous, MNe pas Laisser bouillir
Retirer du feu,

3. Ajourer le reste de l'ean
froide et lefs) jus. Verser dans
un récipient mérallique peu
profond. Congeler jusqu ce
ue o S0l & moicé pris.
Bartre an batteur élecrrique,
Congeler jusqua ce que oo
soil ferme.

d. Gratter le sorber o former
de petites boules er les
déposer dans des verres i
piel, Garnir de zesres
eaprrumes,
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Sorbet i 'oran
et aux pépites de
chocolat

Frdparation : 15 minuies +
termps de congélaton
Temps ele cutison ! -

Four § { de prepanation

1-1-5

T30l e fuis orange

12 wasse de sucre

2 cuil & sonpe de Squeser
o rrge

2 blanes d wufi

150 g de grains de chacolar
i

34 de tawe de prelpe de fruits
de la petssian

1. Dians un bol, mélanger

le jus d'orange, le sucre er

la ligueur d'orange. Bartre
les blanes d'eeuls en neige
molle,

2, Incorporer délicatement
les Blanes ' ceals au mélange
de jus d'orange.

3. Verser dans un moule
rectangulaire en métal froid.
Congeler jusqu'a ce que

o soit ferime. MNe pas lusser
devenir trop ferme. Batere
au barreur élecerigue.
Ajourer les grains de chocolar.
Congeler de nouvean

3 heures ou jusqu'a ce que
ce soit ferme. Servir dans
dles coupes glacdes er garnir
de tranches d'orange confire,

Sorbet aux kiwis

Prépanacion ; 30 minutes +
temps de congélation

Tewp dle 1‘!'|'."H-'HJ 25 minuLes
Powr 4 & O pevionnes

'i:E
{o derrors
143 e tasse ole secre

250 wend el evine
2 blarey dlen s

1. Peler er couper les kiwis en
roreeai. Dhans une cassercle,
miélanger les kiwis, le sucie

ex l'ean, Cuire A feu doux

SN TEMLAN JUsqui oo que

le sucre soir dissous, Porer

3 ébullirion, Réduire le fou

et laisser mijoter 5 minures,
Rerirer du feu, Laisser riédir.
2. Réduire en purée au mixeur.
3. Barere les blanes d'eenfs

en neige ferme. Incorporer
délicarement an mélange de
kiwis. Verser dans un moule
metallique peu profond.
Clongeler jusqu'a ce que ce soit
4 moitié pris. Passer au micur
Jusu's consisnce onciicuse
Congeler de nouvean 6 heures.
Fasser de nowveau an mixeur,
Congeler le sarher jusqu'au
MOMENE e Servir,

MNate :

Plurér que d'uriliser un
mixeur pour broyer la
prépamation glacde, on peut
remuer rpulitrement avec
une cuillére de bois, La
consistance sera toutelois
LIS CCLLIELESE,

- Surbet e citren (en bane & gavche), sorber g biwis (en bani &

drofte) er sorber i {inrenge e ane pépives de chovolae (en bas)

A

— SORBETS ET LAITS GLACES —
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Douceurs et desserts rafraichissants

u chapitre des desserts rafraichissants,

Gitean Forét-INoire

Préparaiion : 1 hewre 20
Temps dle cutsson - 40 minures
Fonr 8 personnes
‘iiE HE
125 g dle bewrre mon
T2 pesse de sucre
12 rare e sucre glice
2 cenf
I 12 cwid & eafd ol erience
de vanille
I 12 vasse de farine
I J‘."'.'dl .:'.rr,n’f ¥ n:'.u'fF
de letrire cﬁu}m'g:m
142 passe de cacan
I cuil. & café de bicarbanare
e souds
I pincée de sel
[ rasie de babeurmne
I essl @ sonpe o bl wipdiale
375 ml de criene fonertde
429 g ale covises dénoyantdes
£R COTIECTIR, SPONEEeS
200 g dle bevrre
200 g e chocolar noy, findu

1. Préchaufler le fow
4 180 *C. Beurrer un moule
rond de 20 em, ]lll.!l!'::lllll el

34

le choix ne manque pas. Laissez-vous

séduire par la charlotre aux fraises ou la
tarte décadente ou, plus léger, une créme caramel
a l‘ﬂmngc, Ol une coupe gLucéc ALK Jn}"l’ti.ut‘s.

rapisser de papier sulfuriss,
Beurzer le papier. Dans un
récipient, barrre le beurre en
critme aves les sucres. Ajouter
les ceufs, un i la fois, en
bartant enrre chacun. Ajouter
Iessence de vanille et
mélanger, Tamiser la farine,
la levure chimigue, le cacan,
le hicarbonace de soude e le
sel. Incorporer les ingrédients
secs an mélange précédent en
alternance avec le babeurre et
I'huile. Remuer jusquiy ce que
ce soit i peine mélangé et
lisse.

2, Verser e mélange dans

le moule et égaliser la surface,
Cuire au four 40 minutes

o jusqu'a ee que b lame

| d'un couteau en ressorte

siehe. Laisser reposer

10 minutes dans le moule
avant de démouler sur une
grille.

3. Pour assembler le yritean
Couper le gatean en ools
érages & l'aide d'un coutean
denrelé, Diéposer le premicr
érage dans wine assietes de
service. Frendre 1/3 de la
créme fonereée sur le giteau,

Criitean Forde-Nodre

AL

—— DESSERTS RAFRATCHISSANTS —
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Convrir de la moirié

des cerises. [Déposer un
cerele de giieaun, Poursuivee
la superposition en tenminan
par la eréme sur le dessus

du girean,

4. Bartre le bewrre au batteur
lectrigue jusqul ce gu'il soir
léper e cedmens, Ajouter

le chocolar fondu

et battre jusqui ce que

ce soif lisse. Brendre sus

les cénds du girean, Déposer
des rosetees de plagage sur

le dessus dua girean. Décorer
de cerises e de copeaux

de chocolar.

Créme caramel
parfumée a orange

Préparagion ; 15 minules +
remps de réfnpération

Temps dle cafsron : 30 minures
Lour & periaies

ﬁ-

Cavamel
1 tasse de swere
4 cail, @ sonpe ovan

Flin

I { e s, chaud

Zeste de | oravge

152 tasse de sucre

G o

1 142 cuil caf¥ dessence
e wanille

1. Préchaufter le four

4 180 *C, Bewrrer huit
mamequing d'une conrenance
de 125 ml chacun. Dang
une casserole, mélanger le
sucre ot Uean. Remuer 3 feu
doux jusquii ce que le sucre

36

sair dissows. Porter &
éhullirion. Réduire le feu

et laisser mijorer de 5 4

10 minures ouw jusqué ce
que le meélange devienne
d'un bean caramel, Regirer
du fen. Verser un peu de
cararnel chaud dans los
FAITICEUINS POu COuvrie

e Fancl,

2. Flan

Dans une casserole, mélanger
I lait, le weste d'arange et

le sucre, Remuer 3 feu doux
jusgu’a oo que le sucre soit
dissous. Fonerser les ceufs ot
Iessence de vanille pendant
2 minuees. Incorporer au lai
chaud.

3. Répartir dans les
ramequins et dépuser

sur une plague, Yerser

de leau chaude dans

la plague jusquiau centre

des ramequing, Cuire au four
30 minutes ou jusqud

ce quune lame de courcan
ressorte siche, Laisser
relroidir. Réfripérer au moins
6 heures avant de servir,

4. Pour démaouler, passer

un courean autour de chaque
créme caramel, puis renverser
dans une assiette, Servir avec
de la créme fouetide e des
mmorceaws de [rases,

Salade de melons

au gingcmhre

.f‘rr:mmn’mr » 30 minutes
Tenpa e cufsiarn :

1614 15 mimures

Powr o & G pertamiic

&

Prefpe de 2 fruits de la passion

o cuil. i soupe de swere

125 il ol wvine

28 3 enadl, b café de pingembe
[frats vipé

1 eaetl i caf¥ de menthe fuiche
thachée finement

142 cantalonp, en bosles

114 de paitéque, en bonles

1 melan misl, en fonles

1, Dans une cassercle,
mélanger la pulpe de fruis
de la passion, le sucre, l'ean
et le gingembre, Remuer

i Few dowse jusqu'd ce que

le sucre soit dissous. Porter
i ebullition. Réduine le feu,
Laisser mijoter de 10 4

|5 minutes o jusgu ce
que ce soit plus épais,
Retirer du feu. Ajouter

la menthe et laisser refroidic
complétement,

2, Meélanger les boules

de melon. Les disposer
dans des verres & pied ou
dans des bols. Verser le sivop
par-dessus. [Mcorer de
menthe fraiche.

Salade de melans an g."uffﬂrﬂ:-'rr {en haut)
e erime caramel parfimce i Lorange (en baci)

—— DDESSERTS RAFRATCHISSANTS —
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— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

2, Incorporer délicatement la creme foueitée
et ler amandes,

1. Tremper les broweloirs dins fe mélange
de lguenr d'orange er o ean.

38

— DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Charlotte aux fraises

Préparation : 1 heure + temps
de réfrigération

Termps de cufson ;

Pour 8 4 12 personnes

“E ﬂE
250 g de banedoirs
125 mmil dlr liguenr dorange
125 ol l'vaire
500 g dle fraiser, conpéer
en derex
Crismie fousttde powr sevulr

Crétee adrx amandes

125 g e berwrre non salf o

153 dle paive de sucre

4 el sonpe de Grand
Marnier on aveive lgguenr

T4 dle cadl, & cafd disrdime
i

T80 il de crime fouerrde

A de asse dannandes mowlies

1. Beurrer un moule profond
d'une contenance de 14 1,5 1.
Tapisser le tond de papier
sulfurisé, beurrer le papier.
Tailler les boudairs de

manitre 4 ce qu'ils puissent
grre déposds sur le pourtour
du moule sans dépasser.
Reéserver les bours coupés.
Tremper les boudairs

dans le mélange de liqueur
d'orange et deau. Les
disposer debour sur

le pourtour du moule,

2, Créme aux amandes
Barrre le beurre en créme
avec le sucre, Ajouter |'aleool
et 'ardme d'amande, Batre
jusqu'a ce que le mélange
soit lisse et que le sucre

soir dissous. Incorporer
délicarement la créme
fouemée et les amandes.

3. Déposer 1/3 de créme
aux amandes dans le fond
du moule, Couvrir de

la moirié des fraises, Couvrir
de houdotrs, Poursuivre la
superposition en terminant
par les houdoirs, Preser
légtrement pour les fixer.

4, Couvrir de papier
d'aluminium et déposer

une petite assiette et un poids
tel une boite de conserve par-
dessus. Tenir au Frais 8 heures

Charlotte aeux fracses

o toute une nuic, Rerirer

le poids, 'assierte er le papier
d'aluminium et démouler
dans une assietre de service.
Retirer le papier sulfurisé,
[récarer de créme fouettée
et de fraises.

Mote

Vous pouves remplacer

le Grand Marnier par

des alcools ou une liqueur
de votre choix.

Cuisi-TRUC

Cetre charlotte aux [raises
est idéale pour achever un
repas plucde léger. Elle est
également parkaite pour
les « grandes occasions #,

J. Contianer & SUPEEHOICr ON TErITRaiT

pir les boudoirs,

A, Convrir de papier d alurminium et déposer

Tre llt.'[".l'f‘.fr r.r:._l'.l;[".fif ef n J'J(J.frq‘lj j'.'l.'.?."-r’lfrl'.l'.':h':l'.
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Coupe glacée
aux m}rrtiﬂi:s

Préparation : 15 minures
Terngns e corfieon |5 minures
Parer 4 pervionner

i:aE
SN g e wpyetidles fraiches
aa ddcongeldes er Bien
dppuitedes
&t & cuil. & sowpe de swcre
(veton la savewr des rryriilles)
125 mi de porto o de st
1 hdran de canmelle o
I pincée de cannelie
I il & soupe de brandy
(o cograe)
I el it soupe o'eas
Boles e crime glacée
& e vanille

1. Dans une casserole,
mélanger les myrilles,

e sucre, le pone ou

le ruscar et la cannelle,
Porter & ¢bullition et Laisser
mijoter de 2 3 5 minutes
jusqu's ce que les myrtilles
soient rendres.

2. Retirer du feu, ajouter
le brandy {ou le cognac)

et pourstivre |a cuisson

2 inuTes &n Termuant
deélicarement. Fetirer le biron
de cannelle, Servir téde ou
froid.

3. Déposer des boules

de créme glacée dans

des coupes, Garnir

de sauce aux myrrilles.

40

Giteau au babeurre
et au chocolat

Préparation ; 40 minutes

Terps e cuvdsion 2 1 heure 30

4 1 heure 45

Powr 10 3 12 persontics

HE “E

I 004 sasve de farvine

1 cuil, & café de levere
chirsigeie

102 enil & eafé de bicarbonate
e sonde

I pincée de sel

12 e e caran

2 raeser e iere

o wnfs Lpdrement battus

1 tatsse e Saabeurve

1 il i caff descence de
vy

300 g de bewrre, fondu

300 g e chocolar woiy, e
finemens

Glagage
200 g e elocolar noir Baché

75 mil de créme
Chovolar blane vdpé
pour dévorer

1. Préchaufter le four

4 150 °C. Beurrer et tagsser
de papier sulfurisé un moule
rond de 23 cm profond.

2, [Dans un hol, camiser

la farine, |z levure chimigque,
l# bicarhonate de soude,

le sel et le cacan. Ajouter

le sucre. Faire un puics

au centre des ingrédients.
Mélanger les oeufs,

le babeurre e 'essence

de vanille, Verser au cenire
des ingrédients secs.
Incorporer délicatement,

3, Ajouter le beurre fondu

et le chocolat hache, Bien
mélanger. Verser dans

le moule préparé et égaliser

la surface. Cuire au four de

| hewre 30034 1 heure 45
jusqu'd ce que la lame d'un
couteall en ressorte séche.
Laisser refroidir le girean dans
le monle. [démouler, Déposer
lc ghreau sur une grj”u::,
an-dessus d'un papicr
sulfurisé. Verser le glacage
sur le giveau ot lisser le dessus
et les cotds 4 Paide d'un
coutean 4 lame plare. Laisser
prendre. Servir avec de

la créme Chantilly. Garnir

de chocolar blane rapé.
Délicieus tidde ou froid,

4. Glagage

Dians une casserale, faire
chawfler le choonlar e

ln cedme & feu dons jusqu's
ce que e chocolat suit [ondu
et que le mélange son lissc,
Fetirer du fen. Laisser wédin.

Mote :

Ce griteau est excellent aprés
un repas léger o & Fheurs du
the.

Conpe glacde an m riilfes (en fan)

et pvcane aw fabenrre (en bas)

— DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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Tarte décadente

Préparasion : 35 & 60 minutes
Temps e cnfogon @ 40 minues
Pour 12 personnes

8 eufs, sépards

1 fatsse el sticee
1 142 tusie de farine

Craratiinre

I 142 passe de sicre

125 mi d'ean

3 junes d et

A cutl A soupe de cacao
100 g de chacolat noi, fomdu
2500 g de bewrre non sald mon

Caramel

1 ragse de suicre

125 mi deau

142 passe o amandes effilée,
rifides

1. Préchaufler le four

4 180 "C. Tapisser de papier
sulfurisé trois plagues allane
au four et teacer deux cercles
de 23 em par plague. Bartre
les jaunes d'eeufs et la moitié
du sucre jusqu'd ce que ce soit
pile et épais. Batwre les blancs
d'oeufs en neige peu forme,
Ajouter le reste du sucre petit
4 perit en batane jusqu’s ce
que |z préparation soit ferme
er lustrée et le sucre dissous,
2. Tamiser la farine sur

le mélange de jaunes d'eeufs
battus. Incorpoter doucement
avec une cuillére en bais.
Incorporer délicatement les
blancs d'ceufs, 1/ & la fois,

3. Erendre le mélange

sur les cercles dessinés sur

| les plaques et cuire aw four

de 6 3 9 minures ou jusqu’y
ce que ce solt [égirement
dore, Déposer sur des prilles
pour refroidir.

4, Garnitare

Dhans une casserole, mélanger
le sucre ex l'eau. Remuer
jusqu'i ce que le sucre soit
dissous, Porter & ébullition.
Réduire le feu et laisser
mijorer de 104 15 minutes
ou jusqu’d ce le thermométre
de confiseur indique 112 “C,
[ans un bol, battes les jaunes
d'eeufs au barteur électrigue,
Werser le sirap chaud perir

i peric sue les jaunes d'eeufs,
en barant jusqua ce que

le mélange soit froid er épais,
Ajourer le cacao er barcre
jusqu'i ce que ce soit lisss,
Ajonrer le chocolar fondu

et bien mélanger. Batre le
bewrre jusqu'i ce quil soit
léger et erémens, Ajouter
]rmgrcrmi\'cml:m au I1=t‘|al1j.'.':
de jaunes d'ceufs, jusqu'i ce
que ce soit mélangé et lisse,
5, Caramel

Dians une casserole, mélanger
le sucre et ['eau. Remuer a feu
doux jusqu'a ce que le sucre
soir dissous. Faire bouillir de
5 4 10 minures sAns remust,

jusquz ce que ce sait de

couleur caramel. Verser sur
'un des gireaux. Etendre
rapidement et également

et pendant que c'est encore
mou, couper en 12 sepments
aver un couteau tranchant
chaud huilé. Faire vite

car le caramel durcit
rapidement,

Taree décadente

6. Pour assembler le wout
Etendre la garnicure sur
les aucres giteaus, en
réservant suffisamment
de garniture pour couvrir
les cdeds du ;:.'ll-::ml.
Superpaser les plreaux
en déposant celui conrenant
le caramel sur le dessus,
Erendre la garniture réservée
sur les cotés ot presser
les amandes grillées sur
le pourtour du gateau,
Couper en scgments
pour servit,

Cuisi-TRUC

Ce gireau est meillewr

si on le prépare la veille ;
VOUS POULTeE ainsd en
apprécier toute la saveur.
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Créme brillée

Préparacion : 15 minues +
3 hewres de réfrigération
Tenps ele cufzson ¢ 1 heure
Pour o perionnes

“E HE
12 | de erévme
I gowsse de vanille incisée
aur it longuenr ou ol &
cufd o erserice de vanille
4 fannes dwufs
5 cuil. & soupe de sucre

2 cuil & sompe de secre
supnldrsnaine

1. Préchaufter le four

A 160 °C. Dans une casserale,
verser la creme. Grarcer
Pintérieur de la gousse pour
que les praines de vanille
rombent dans la créme,
Diéposer la gousse de vanille
dans la créme, Remuer 3 feu
clonx jusqu'i ce que la créme
soit furnante, Retirer la gousse
de vanille, Réserver.

2, Fouetter les jaunes d'ceufs

| et le sucre jusqu'a ce que

ce soit pale e épais. Ajouter
|a eréme petit & petit en
fouerrant.

3. Répartir dans guatre
ramequins allant au fous
d'une contenance de 180 ml
chacun. Les déposer dans

un plat peu profond allant

au four. Verser sulfisamment
deau dans le plat pour
ameindre le milieu des
ramequins., Cuire au four

de 40 % 45 minuees, ou
Jusquh ce que ce soit

i peine pris.

4. Retirer du four et Laisser
refroidir, Tenir au frais jusqud

44

ce que les crémes soient bien
froides. Ceci prendra au
Mmeing o heures,
Saupoudrer chacune des
ertanes dlune minee couche
de sucre, Faire caraméliser

le plus rapidement possible
sous le gril s chaud du four,
Suryeiller attentivement car
le sucre brille rapidement.
Taire refroidir avant de servir.

Pavlova royal

Préparation : 30 minuees +

1 nuit

Tewips de cuizson : 2 heures 13
Pour 8 persannes

'isE ﬁf
& blancs o wnfs
I 142 rasse de swere
12 enil i eaff de viniaigre
dliane
A e cudl, @ cufd de Maizena

172 cuil, i catfe el essenice
e vatarille

Crarniture
310 mi de erizne foneteée
I il i saspe de sicre glace
250 g dle fraises duernider

et £n gfurtiens
2 Eiwwis, pelés er manchis
Prelpe e 2 frudes e & passion

1. Préchauffer le four

4 100 *C. Beurrer et chemiser
une grande plaque allane au
four, Dans un bol, foueter les
blancs d'ceufs en neige molle,
Ajouter le sucre petit & petic
en bartant sans arcér. Ajourer
le vinaigre, la Maizena

ot l'essence de vanille, Batre
jusqua ce que la préparation
soit ferme cr lustrée,

2. Erendre la meringue sur
L plague pour former wn
cercle de 20 cm de diaméine,
A laide d'un coutean & lame
plate, lisser le tour ex

le dessus de la meringue.
Passer le courean sur le coud
de la meringue, en partan
de la base vers le haur pour
donner un effer décoranf,
O peut aussi wiliser une
poche & patisserie munic
d'une grosse douille £railée
pour former le cercle de
MEringLeE.

3, Cuire au four 2 henres 15
ou jusgud ce que la meringue
soit stche, Ereindre le four,
Laisser refroidir la meringue
rouce une nuit dans le four,
la pore légérement ouverte,
[Méposer sur un plar de
service,

4. Garnir le pavlova de ceéme
fouettde légirement sucrde el
de fruits.

— DDESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Pavdova veyal (en hawut) or créme britfée (on bas)
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Tarte aux pommes
et aux raisins

Peéparacion : 50 minuees
Temnps de eriseon ;

35 440 minuees

Poier 10 persanses

“E “E
Liite
1 tasse de farine
2 curl, & soupe ele ucre
1 piriede de sel
125 g de bewrre en morceaux
1 jarne dwufs
T & 2 cnil & souepe e froide
T cuil it gafd de leveire
chimigue

(rarniture

I by de pormnes verter

1AF papsse e madiing secs

142 pasie de noie de pécan
huchder

142 tasse de dasrer Pachdes

f cutl. d sonpe de catssonaee

I cueil, it catfd e esie de citron
rdpd

I el b cafd de mnsrmmelade
o arnge

{ cudl i eafd de cannelle

5 cuel i soupe de farine

45 g de bewrre en morcearo

I cuill & sowpe de lave

1 cuil & sonpe el sracre

1. PréchaufTer le foue

2 180 “C. Beurrer un moule
a tarte de 23 am d'une
profondeur de 5 cm,

2, [Mite

[ans le bol du mixeur,
déposer la farine, le sucrs,

le sel, le beurre et La levare,
Actionner jusgu’i ce que le
mélange soit fin et granuleus,
Ajouter le jaune d'ceuls et

46

suffisamment d'sau pour que
le mélange soit homogene.
Diépaser sur une sarface
légerement farinde er pétrir
jusqu'a l'cbtemion d'une
beoule, Couvrir d'une feuille
de plastique e tenir au [rais
15 minues.

3, Garniture

Peler, épépiner les pommes et
les couper en peLits morceaus,
[rans un bol, mélanger

les pomenes, los raisins,
les noix de pécan, les daties,
la cassonade, le sese
de citron, la marmelade,

la cannells, la farine et

l= heurre. Déposer dans

l= moule 4 vame prépard,
Abaisser la pire cr déposer
l'abaisse pour couvrir le dessus
de la tarte. Couper l'excis

de pite. Pincer la bordure

de la péite avec les doigrs.

4, Badigeonner le clessus

de la tarre de lair e
saupancrer de sucre, Faire
deux ou trois incisions dans
la pére. Cuire au four de
A5 4 40 minutes jusgqul
ce quune lame de couteau
insérée an centre démontre
qu.C |(‘:S Pl:lm mes sont CLl.i.Ltn'i.
Elles devraient £rre fermes
=ans £rre croquantes. Laisser
reposer 1) minures avant de
couper. Saupoudrer de sucre
glace. Servir avec de la créme
fousttée ou de la créme
glacée, si vous le désines,

Pouding au riz

Préparasion ; 20 minies
Temps ale cadizan ;| heure
Powr 4 persornes

=5

o cutl & soupe de vis & graing
CONriy

Eau bouillante

2 aufi

o eneil i sonpe de sucre

375 mi de laie

125 mi de crimne

Ié 2 el i caft de zeste
de citron rdpd

I il & catfd dlevence e
vamille

o ol @ sonepe e vaiing secs
(fcnleaef)

104 de curl & café de muicade
o de cannelle

1. Préchaufler le faur

& 160 *C. Beurrer un plat
profond allant au four

de 20 cm ou d'une
contenance de 1,5 1

2, Dans une casserole,

cuire le nz dans de l'=au
bouillante jusqu ce qu'il soit
4 peine tendre, Bicn égoutter.
3. Drans un bol, fouetrer

les ceuls, le sucre, le lair,

la créane, le zeste de cicron

et P'essence de vanille pendant
2 minutes. Incorporer le riz
cuil &t les raising secs.

Werser dans le plar préparé,
Saupoudrer de muscade o
de cannelle.

4. Déposer e plat rempli

du pouding au riz dans un
plae profond allane au four.

Y verser de l'eau jusqu's

la moitié du plar contenant
le pouding, Cuire au four

—— IDESSERTS RAFRATCHISSANTS —

P‘r.w:;l"ing e riz (en hau) et tarte dwx poried ¢F @ux raiing (en )

Réserver 5 minues avant MNote

cle servir. Ce pouding est délicicux
accompagné de créme ou de
fruits en compore tiddis avant
de servir,

50 minutes ou jusqu'l ce que
l¢ pouding soir pris et gue

L L ol un courean

en ressorie propre. Retirers
immédiatement de ['eau,
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Pyramide aux abricots

Préparagion ; 55 minures +
tetnps de réfrigérarion

Temps ele coiosen 2 20 minues
Posr 6 a0 8 persares

HE 'd-é
3 cuel, @ monpe de farine
5 cuil, i soupe de Maizend
150 g de bewrre dow
4 cutl @ sonpe de swere
7 weufs, séparee
5 cuill & sonpe de sucre
supplimeitaive
30 g ele moisestes mondier
Feite d prange

[y g

(rarnitire

500 g el whricors secs

1 cuil i café dessence de
wanille

A75 mi dearn

2 cwil, d qonpe e zeste f onange
r;.'l‘l,rr#'

i 2 endl @ café de ligueur

o nrange (facultarif)
250 ml de evéme

1. Préchauffer le four
4 180 °C. Tapisser de papier

sulfurise crols moules

de 33 x 23 cm, Tamiser

les Farines tols fois,

2. Dans un bol, wavailler

le beurre en crisme avec

le suere au bacteur électrigue,
Ajourer les jaunes d'ceuls, un
A la fois, en bactant.

3. Bartre les Blanes d'oeuls

en neige molle, Ajouter le
sucre supplémentaire petit

& petir cn bateane, jusqu’a ce
que la prépararion soit ferme
et lustrée, Incorporer la fanine
et s Maizena, les noisetes
moulues =t les blasies decufs
au mélange de beurre,

4. Erendre le melange dans
les moules. Cuire au four

de 15 4 20 minutes ou Jusqua
ce qu'une lame en ressorme
propre. Laisser relroidir

5 minutes avant de démouler.
Démouler sur des grilles er
laisser relroidir,

5. Gamniture

Dans une casserole, mélanger
les abiricots, l'essence de
vanille et l'ean. Cuire de

5 & 10 minures & feu moyen,
jusgu'd ce que les abricots
sofent wés tendres. Betirer
du feu et laisser tédin.

Dans le bol du mixeur,
réduire en purée le mélange
diabricots, le zeste d'orange
et lu liqueur d'orange. Laisscr
refroidir,

6. Pour assembler le wa
Tailler la couche extéricurs
des glreaux, Couper chaque
pitean e rois recrangles

de 20 % 10 cm. Superposer
les gircaux en les séparam
par la garniture aux abricots,
Réserver un peu de garninre
pour la fin, Terminer par

le griteau. Envelopper d'une
feuille de plastique er renir au
frais 20 minures. Rerirer la
Feuille de plastique er déposer
le yrrean sur le bord de la
eable. A laide d'un couteau 4
dents, couper le gireau
diaggonalement en partant du
coin supérieur droic vers le
coin inférieur gauche, Utilise:
une rigle, Dépaser le gl
pour que les lignes soient

i la vertieale et que le gL
ait la forme d'une pyramide,
Faire tenir les deux morceaux
de pircau avec le reste de

la garniture. Batere L créme
jusqu's ce quielle soit bien
ferme, Frendre sur le girean.

. Trcorporer i firine ee la Matzena, les notettes
smauelties et lp bl e seiye o mdlanige de bewrre,

A8

2, Lares fe bol alie msivensn; weliadre en puarde les
iabrtgats et e zeste domnge. Afmiter k e

— DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Codteatns aux abricoss

Décorer de weste dorange Mote :

ripé. Vous pouves cholsir un gutre
[ruie pour la garniture ; fraises,
myrtilles ou [ruils exotiques,

3, l!'.l?r:J.frr.l' 4'1'.1_.1.-_.1 re gdtedn o0 frai .r:'l'{.ln'.".llt’ﬂlf.f

de 20 x 16 em

& Uletliser une végle powr conper Ie gltean
en diagonale,
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Giiteau au fromage
0 AUX raisins

Préparacion @ 13 minutes
Temnps efe enivons ¢ 1 heure
Parr 8 periprines

“E
Cratite
375 g e chapelire de bircis
conplets
I cuil, & eafd el pives mélangdes
125 g de bewrre, fondu

Craraitiere

3 aufi

A de rasse de swere

S00 g de fromage frais

! ewill & oaff desence
e vanille

1 de vame de mifsie seci

2 cusl, @ eafd de zeite de citron
ripd [Tt

Créwne foueitde, muwade
et friviis pony gaveir

1. Préchautter le four

4 180 “C,

2. Crofire

Meélanger la chapelure

de biscuits, les £pices
mélangées et le beurre fondu.
Presser le mélange dans

le fond et sur les cieds

d'un moule 3 fond amevible
de 20 cm de diamétre

3. Gamnimre *

Drans un bol, hattre les ceufs
et e sucre jusqua ce que le
mélange soir pile et épais,
Incorporer le fromage frais
petiL i perin tour en battan
au Bavcur éecrrique. Ajouter
Pessence de vanille, les raising
[E] le s lIl."' l.‘i-fl'ﬁll. Bien
batire,

4 Verser le mélange dans

50

le moule, Cuire au four

1 hewre ou jusqua ce que

la garniture soit ferme au
voucher, Laisser refroidic
dans le moule, Garnir
éventucllement de créme
Foucreée. Saupoudrer de
museade et décorer de fruits
fruis.

Giteau aun sirop
d’érable

Priparggion - 40 minuees +
rélripdration

Tewps dle cutsson : 10 minures
Powr G 3 8 pevionnes

“E
2 génoiies
o cuil, it soupe de prépanziion
panr citme angliise
o ceedl b sange dle swere
375 mi ele lair
§ cnl i cafE ele vl
T80 md ele erime fonertde
125 mi de sivop o érable
250 ml de crime,
supplmentaire
142 susie dle shevey on d e
adiite egneny
1 petit pot de compate
el pangue

1. Couper chaque génoise

e dewne A lhonzoneale.

2. Créme anglaise

Dans une casserale, mélanger
la préparation pour créme
anglaise, le suere et le lait
Feruer 4 4 5 minutes 4 lew
maoyen, o jusqu'i éballition

et epaississement du mélange,

Rerirer du Feu, Cowvrir

la surface d'une feuille de
plastique, laiser refroidir,
Rerirer la feuille de plastique
er incorporer lessence

de vanille et la créme.

3. Tapisser d'une teuille

dle plastigue un micntle rond
de 20 cin de diametre

et profond. Diépaser une
couche de girean dans

e fond du moule,
Badigeonner du ters

du sherry puis du ticrs

du sirop d'érsble. ¥ érendre
un tiers de créme anglaise.
Répérer la superposition en
rerminant par une couche de
gireau. Couvrir d une feuille
de plastique et renir au frais
plusicurs heures ou toute une
nuit.

&, Déposer le gireau dans une
asstette de service, [etirer la
feuille de plastique, Batue [y
créme supplémentain Jusequ
ce quiclle saie ferme, Eiendre
la crémie sur le dessus e

les cdids du gleean, Dépaser
des rosetres de ceisme sur

le pourtour du gateau,

Faite chaufter la compore de
tmangue au micro-ondes,
Diécorer de fraises et de raisins
el badigeonner de compone.

Crdtean s framage of ane vaming (en b,

gitedn an sivop d dble (en bas)

- DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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—— DDESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Sabayon 4 'orange

FPréparacizn : 20 minuces
Temps de cnfsson 15 minures
Powr 2 & 4 personnes

HE “é
o ganines o wofi
of cutl & sonpe e swere
o cuil & soupe de Cointrany
o cuil & soupe de jus ol pranges

SRR

Gatnfreites pour servir

1. Battre les jaunes doeuls
et le suere, hors du feu, an
bateur decerique jusqu'a
ce que le mélange soir pile
ot dpais.

2, Déposer le récipient
au-dessus d'une casserole
rempliec d'eau mijotante,
Barrre jusqu'a ce que le
mélange soit épais, léger

ar gonllé,

3. Ajouter le Cointreau e
le jus d'orange petit & petit,
Battre 10 minutes de plus,
i le mélange commence
acuire sur les couds du bol,
retirer du fou quelques
secondes, puis remettre sur
le feu, Verser le mélange
dans des verres 4 pied peu
profonds. Servir avee des
gantrerres,

Mote :

Vous pouver r:g:||r.m¢.nr
uriliser des oranges normales,

Sabayon & Larange (en hawt)

Tarte rafraichissante
au citron

Fréparaiton ; 40 minutes
Tenps dle cudsrort 2 1 heure 15
Patir G & 8 personnes

ﬂE 'l?E
P
I 12 taise de favine
2 catill & sovipe de e
125 g de beserre e morceaux

3 fnennes o wwfs
2 3 owill & soswpe o ean froide

Crarnitare au citron

< cutl & sonpe de jus de citvon

I il it conpe de zeste de
citron ripé

3 aeufi

23 e rasre de sucre

150 md de criwme

Hestes confits

1 pasee dle sticre

o cutdl, i sonipe dean
Lester de 3 ertrong
Loster de 3 crtvong perts

1. Préchanffer le four

4 200 "C. Beurrer un moule
& taree de 23 om de diamérre,
2. Pite

Mélanger la farine et le sucre.
Y couper le beurre avec un
colLpe- Pitﬂ L l']l:l.!]\.' COUTCLE
jusqu'i Fobeencion d'une
rexiuge fine et granuleuse.
Ajourer les jaunes d'ocufs

et suffisamment d'ean

pour former une boule,
Envelopper dans une feuille
de plastique er renir au [rais
15 minures. Abaisser la pdie

of farie rafralchisanie an citron (en by

et foncer le fond et les cirés
du moule, Couper l'excés

de pite. Couvrir de papier
d'aluminium ec remplir

de pois secs, Cuire au four

15 minuees, Retirer du four.
Revirer les pois et le papier,
Laisser refroidir.

3. Garnicure

Dans un bel, foueter tous
les ingrédients de la garniture,
Verser dans la crofice, Réduire
la tempérarure du four

4 150 7. Cuire au four

S0 minuzes jusqu'a ce

que la garniture sai ferme

au toucher, Laisser refroidir.
4, Lestes confits

Drans une casserole, mélanger
le sucre et leau. Remuer i feu
doux jusquy ce que le suere
soir dlissous, Ajouter les zestes,
Parrer a ébullition, Réduire

le feu ec laisser mijoter

10 minures, Rerirer du feu

et laisser refroidir. F.gm:ntcr
et réserver le sirop, Décarer
le contour de la tarte de
rosettes de creme fouetrée.
Dhisposer les zestes confits

sur la créme fouettée. Servir
éventuellement avee le sirop
FESEIVE |
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Mousse onctueuse
au chocolat

Prévaratfon : 25 minues 1
3 heures de réliigération
Tewnps ele cudsson 2 5 minures
Four G periosnes

=
200 g de chocolar noir. Daché
40 ¢ de benrre dotee
I il b sonipe e sucre plice
§ cuil i cafd dessence
e vnille
o wrfi, sepears
150 wil de crimne foucttée
I peeil & sonpe de brandy
e cognae o de liguenr
o rnge :
Criane fouettie pour garmiv

1. Faire fondre le chocolar
au bain-marie. Laisser uddin
2. Batwre le beurre, le sucre ex
I'essence de vanille au bartenr
électrique jusquid ce que ce
solt |éper er crémeus, Ajouter
les jaunes d'eewls, un & un,
sans cosser de batee, Ajouter
le chocolat fondu ot battre
jusqui ce que cc soit lisse
Incorpoter 143 de la creme
fouetide,

3. Dans un bol propre et sec,
batige les blancs d'oenls

en neige ferme. Incorporer
délicarement les blancs en
neige, le reste de la créme cr
lalcool, au mélange

de chocolat. Verser dans

des coupes, Tenie au frais

3 heures. Gamir de créme

54

Chantilly et de ehocolar ripé.

Tarte aux fruits

P.refp.r;m.n-'an 245 minures
Temps e cxdisorn ; 45 minures
Bonr 8 & 10 perconiies

LS

Pitie brisde suerde

125 g de benrre en m:.rrcwﬁ"'

1 142 tasse de farine
2 enil & sonpe de snere
3 fanpes dwenfi

Crime paiissitre

2 jamnes dwufs

o eaeil it sonpe de sucre

o enil it soupe de favine

375 ml de lair

2 cuil. i café desence
e vanille

Crarteitiere
34 de passe de confionre
ol wlicors
Frudes an ehaie 2 kiiis, fdses,

plches au sivop doities

1. Pire brisde sucrée

Couper le heurre dans

la faring et remuer jusqu'a

ce que le mélange soir fin

et granulews. Ajouter e sucre
et les jaunes deeuls, Mélanger
pour obrenir une boule.
Envelopper dans une feuille
de plasrique <t tenir au frais
A0 minuces.

2. Préchanfter le four

4 180 "C. Abaisser la piire

et foncer le fond et les corés
d'un moule rond beurrd

de 23 e, Couper V'excés

ele peve, Couvrir la plice

de papler d'aluminium.
Remplir de pois secs, Cuire
au four 20 minutes, Retirer
dir fourn Enlever les pois et
le papier. Poursuivee

L ennisson quelques minutes

do pliss jusquii e que ce swil
d::?ﬂﬁé?xr[inldin

A Crime pitissiere

Drans un bol, foustter

les jaunes d'ceufs, le sucre

et la farine qusqu'a ce que

ce soit pile of épals. Drans
e casserole, faire chauffer
le lair. Retirer juste avant
Febullition. Ajourerperit

i petir le laic an miélange
d'eufs, en batanr sans arcél.
Remerere le mélange dans

la casserole. Bemuer sans arrér
A few moyen jusquii ce que
le mélange épaississe. Retirer
du fen. Ajouter ['essence de
vanille, Couvrir d'une feuille
de plastique et laisser relroidir.
4, Carniuune

Faire chaulfer doucement

la confiture & few doux

on au micro-ondes.

Passer dans un tamis fin.
Badigeonner |'intérieur

de la crotive cuite du quart
de confivure, Erendre la créme
prissiere par-dessus. Couper
les fruies en rranches fincs

et disposer sur la créme
pirissiére, Badigennner les
fruits du reste de conlire.
Tenir au [rais,

FROTESE PRETNENEE Q3 (I'I.Jt-':'ﬂuli:'a'-f {en bar) |

Titrte an fruits (en bavt),

—— IDESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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Fruits des bois
i la liqueur

Préparavion ; 20 minutes

F’J‘H_Ir!.t de coissor 2 10 minures

Potrd 4 6 JHETsOrie

=

| fasse ol mifives

[ passe ole framiboises

I tasse ole smyrtilles

1 tasse e frambotses e Logan
o9 STETES

2 il & soupe de suere

5 il i soupe dean

2 eutl i sonpe de swcre
supplémentaine

Les zester de 2 oranpes
Mascarpone

1. Dans un bol, mélanger
rous les Frois, Saupoudrer

de sucre er mélanger
légirement, Couvrir

et péfrigdrer,

2, Thans une casserole,
mélanger I'eau et le sucre
supplémentaire. Remuer

A feu dous jusquia ce que

e sucre soit dissous, Ajouter
e zestes d'oranges et laisser
mijorer environ 2 minutes
jusquii ce que les zestes
soient 4 peine rendres,

Laisser refroidin

3, Bserver | cuil. & soupe
des zestes d'oranges. Mélanger
délicatement le reste des 7esres
er le sirop avee les fruirs,

4, Pour scrvir, déposer

les fruits mélangés dans

des coupes, Garnir de créme
fouertée ou de mascarpone e
ddes restes d'oranges réserviés,
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Bagatelle aux fruits

Préparantion ; 40 minures 4
rélripération route une s
Tewnps e ercison ; 0 rninuies
Papr 4 &t & personhes

“E

2 puueets dle 85 g de
préparation por gelée
de fraises ou s framboiies

{ génoise

3 cuil, it soupe de marials
ais de shervy

o el @ sorpe dy confitsre
e fraises ou de frambaises

425 g de péches aw sirap,
deantides et hachdes

425 p e poires an sivop,
dponttdes et hachdes

Crarnifire

3 fannes dwnfi

4 enif & o de sreere

2 enil, & sonpe de favine

375 wf de Lkt

o enil & soupe de crémme

I el & eafé demence
e wamille

Crémme facetiée supplémentatre
Jrour ddcarer

Fratises o framboises ponr
décarer

1. Préparcr lz gelée selon

les indications du Fabricant.
Verser le mélange dans un
moule de 28 x 18 em. Tenir
au feais jusqud ce quiil soit
pris. Couper la génoise en
cubes de 1 cm. Dans une
casserole, mélanger alcool
et la confiture, Remuer

4 few dous jusqu'a ce que

la confirure soit dissoure.
Retirer du Fe. Dans un bol
en verre d une contenance
de 3 1, déposer la moiti¢

dles cubes de génoise,

lies badigeonner de la moirié
du mélange de confimre,
Clouvrr ¢t wenir au frais,

2. Carniture

Battre les jaunes d'oouts,

le sucre o la Farine au barteur
électrique de 3 4 5 munures
o jusquid ce que ce soit pile
et épais. Faire chauffer le lait.
Retirer du feu juste avant
[bullition. Verser le laic petic
4 per dans le mélange de
jaunes d'ceufs et bien battre,
Remettre le mélange dans

la casserole, Remuer

de 3 & 4 minuees 4 few

doux, jusqu ce que €& soit
épais. Retirer du feu,
Incorporer la créme et
I'essence de vanille. Bien
mélanger. Couvrir la surface
d'une feuille de plastigque.
Laisser refroidir,

3. Couper la gelée en cubes
de 1 cm, Déposer les cubes
de gelée sur les cubes de
giteau, cn alternance avec
les péches. les poires et

la garnimre froide. Couvrir
er placer au réfrigérateur
plusieurs heures ou toure
une nuir, Décorer de’créme
fouettée et de fraises ou

de framboises.

Frivits eles bois & la Haeesr (en st}

ct bagatelle aux fruits (en bas)

_ DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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Mousse a I'orange

Préparaiion : 25 minutes +

remps de rélrigération

Temps dle cutsion

Powr 8 pevionne

-4

250 il ole juos dlorange chied

2 eutl, it soupe de fus de citran

23 el tuasee de swore

1 vuedl. b soupe de gélatine

4 enil i sonpe o e froide

I il it soupe de ligueenr
dvridnge

A aner dl:'?l'.rll‘i

T80 wif de crinme fowesrée

1. [ans un bel, mélanger

le jus d'orange chaud et

le jus de cieron, Ajouter

le: sucre et mélanger, Réserver
1) minutes

pour faiee fondre le sucre,

2. Dans un bal, saupoudrer
l gélatine dans l'eau feoide,
Laisser gonfler, Faire londre
2 gélarine au-dessus

d'un bol d'eau chavce

ou au micro-ofides,

Ajouter la gélaring er

I ligueur d'orange au
meélange de jus. Bien
meélanger. Tenir au frais
jusqua 'abtention dune
pextare de blanes doeul

3. Bawre le mélange 4 Forange
jusgu’s co quiil soit adeé oo
léger. Barrre les blanes d'ecufs
cn neipe ferme, Incorporer

la crime aux blanes en neige .
Incarporer le mélange 4
Porange au meélange de blanes
en neipe. Répartir dans des
coupes individuelles, Mevire
au frags. Décorer de suprémes
d'arange, de zesie d'orange

58

et de créme fouertde, Servir
froid.

Poires puchécs
an vin rouge

fw}m:mf:'nn 210 e

4 4 4 heures de rélrigération
Tewips ele ennmson @ 20 minutes
Foer 4 personnies

“E
4 poives fermmes
112 [ de vin ronge
114§ ol e
203 de rave de sscre
1 bdron de cannelle o
whe pitcde de cannelle
2 longues laniéves de zeste
A civvan
{ eiil i sonpe de fus de citron
Cirime fanettée porr seriny

1. Peler les poires en laissant
les quenes intactes, Epépiner
les poires par la base 4 laide
d'une euillers & melon,

2, Dans une casserole, porter
A ébullition le vin, I'eau,

le sucre, la cannelle e e zosre
de citron. Laisser boudllic

1 minure, Réduiee le few

cr laisser mijoter.

3. Ajourer les poires, les
quecucs vers le haut. Couvrir
et cuire les poires & few doux
environ 20 minutes ou
jusiu'd ce qu'elles sojent
tenulres mais encore fermes,
Tinciser la pointe d'un couteau
pour vérilier la cuisson,

4. Rerirer les fruis
SOIENENSEMEnt, fEoute:

et déposer dans un bal. Faire
mifoter le sirop 7 minutes,
Ajouter le jus de citron,

Retirer du few e laisser fédir
Rerirer le biron de cannelle,
Werser le sirop sur les fruits.
Couvrir er placer aw
réfripgérateur 3 4 4 heures
avant de servie, Servir ave

de la créme foueteée.

Feuilleté de péches

Priparation : 45 minutes
Tenips de cuizon :
A0 4 35 minuces

Pour & personnes

=

2 abaises de pite feuillerée
AN OIS, ri'ﬁ:r.'ﬂngﬁ'féﬁ

I blane d'enf latrement
Bt

2 enil i cufd e sucre

2 grosies péches

5 enil d sonpe de swere
suppldnieniaine

250w el wan

o catl, it soupe de vin ronge
elonx

o clows de girafle entiers

144 de enill & caff e cannelle

250 mi de créwie fousiide

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Tapisser une plaque
de papier sulfurisé.

2. Abaisser la peite fenilleée
i 0,23 cm d'épaisseut,
Badigeonner une abaisse

du blane d'eeuf hatw.
[époser Faurre abaisse
par-dessus, A Iaide d'un
empore-pidce rond

de 7.5 cm fariné, découper
hit cercles dans la plee,
répaser les cerches sur

la plague. Badigeonner

de blane d'eeul, Faire quatee

—— IDESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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et fewillers de peches fen bas)

incisions 3 |a diagonale sue
chaque cercle. Saupoudeer
de sucre, Chrire au four de
1004 15 minues ou jusqu';!{
e que I piee soit dorée.
Laisser refroidi,

3. Peler les péches, les
dénoyaurer <t les couper

1L QUAFTICTS. Dans unc
casserale, mélanger le sucre
3;|J‘$|‘:-|(‘|'|‘:|,'|:'||:|i|'c. I'eau, le vin
rouge, les clons ele !gmr]r er
la cannelle. Remuer 2 feun
dou jusqu's ce que le sucre

suit dlissous, Ajouter

les péches. Porter & shullicion.
Réduire le few et laisser

| mijoter de 5 a3 10 minutes
oL jusgu'a ce que les piches
soient tendres, Retirer de la
casserale or bien &goutter.
Laisser le sirap mijorer de
104 15 minutes jusqu'a

ci: qu'il soit légtrement épais.
Rerirer du [eu e lasser
refroidir compléement,

4. Pour servir

Clomper les cercles de plre

feuilletée an deux
horizontalement afin
d'obrenic une base et un
chapeau. Déposer chague
basc dans une assicrre de
service, Couper chague
quarricr de péche en quarre
tranches, Diéposer les tranches
de péche en éventail sur les
bases. [hposer une noix

rEndreuse de créme [ouetidée
par-clessus, Verser le reste du
sirop sur les plehes, Y déposer
| les chapeaux de pare.
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Mousse au citron
et aux fruits
de la passion

Prépararion : 35 4 40 minues
¢ 4 heures de rélrigération
?E'J'Hjﬂ-‘ de ensiort 2 10 minutes
Poter 8 personecs

HE
I curil. it souipe de farine
250 il ol'ean chauede
1 cuil, @ sowpe de gllavine
o enil & soepe dlvan frofde
o cuil & soupe de jus de citron
150 ml de jus davange
304 de pame de sucre
5 fFuits de la passion

1. [dans une cassercle,
déposer la farine. Ajourcr
I'eau chaude petit 4 perir.
Porter 3 ébullition en remuant
sais arrdr. Laisser bouillie

1 minute. Retirer du feu

2, Saupoudrer la gelatine
sur le mélange d'ean froide
et de jus de citron. Lasser
gonller,

3. Ajourer le jus d'orange,
le mélange de gélarine,

le sucre et 1z pulpe des
fruits de la passion dans

la casserale. Remercre sur
le few et porter A £hullition.
Transférer dans un bol.

4. Déposer le bol sur
des cubes de glace. Battre
au barreur électrique jusqua
ce que ce soit épais et
crémenx, Lasser prmdn:_
Fouetter de nouveaw pour
bien diseribuer la pulpe des
Fruits de la passion. Verser
le mélange dans quatre
coupes, Tenir au frais

4 heures ou jusqul ce que
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ce 5ol légérement pris. Servir
évenmellement avee de la
créme.

Le Grenoblois

Préparation : 35 minuics
Tewnps de cudsion :

30 4 40 minutes

Potir 10 pesonnes

1-1-5 H-E
1 tasse de cerneix de o
125 g de biscutts secs
2 cnil i soupe de farine
2 cnuil it café de zeste de citron
rdpé
3 wufs

112 tasse de sucre

Sirage

5 el & soupe dean

12 wasse de swere

5 el & sonige ole fus dle citron

2 cuil, it sonpe de hune brin
o e brandy

Zeste de | citron, on fines
fanierer

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
rond de 20 em, Tapisser

le fond de papier sulfurisé.
2, Dans le bol du mpcur,
hacher finement les noix

er les biscuits secs, Dians

un bel, mélanger les noi,

la farine et le zeste de cirron.

| 3, Batrre les coufs et le sucre

jusqu'i ce que le mélange sair
pile et épais. Incorparer
délicarement et
progressivernent le mélange

de noix, Verser dans le monle |
et égaliser la surface, Cuire au
four 25 minutes ou jusqud ce
que b lame dhen couteau en
ressonte séche, Laisser

le giteau reposer dans

le moule, Verser le sirop

sur le gAtean,

4, Sirop

[rans une casserole, faire
chauffer Fean, le suere, le jus
de citron, alcool et le zeste
de citron A feu doux en
TEMUANT, JUsqui o que

|e sucre soit dissous, Porter

4 bullition. Réduire le feu

et laisser mijoter de 12 4

15 minutes. Retirer le zeste
et réserver. Piquer des trous
dans le gireau a Naide d'une
Lrocherre, Verser le sirop
graducllement sur le gieew
en laissant le temps au gaeau
de bien absorber. Poursuivie
jusquiil e que touE e sicop
soit absorbé, Laisser le glrean
refroidie 10 minutes. Servin
avec de la créme fouettée,

&1 vous le désirez, et du zeste
conhi.

Monsce aie citron et aiee fiiss de la passion (en hanut ¢t er bis)

aile {_:rcr:ra!:ﬂf{.'."l (i contre)
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LS,



— (31LACES ET DESSERTS RAFRATICHISSANTS —

Cassata

Préparasion : 30 minutes +
24 heures de congélation
Téwps el cudisan @

Fosr 8 persasiies

“E

.25 { ol it glited s chocolar
ot de gltge an ehocolat

| génaise desrédohde

& cuil & soupe de liguenr
 srange

0 il e e gl
lt veerille on de glace
&l wanrille

2 cuil. & soupe de pistaees,
hachses

Zenil i sonpe de ceriser
confiies, hachdes

Zenil i sovpe de zestes
d agrurnes confits

I tasie de petiis fruie rouges

I enil, it sungpre ol snicre

1. Tapisser de papier
d'aluminium le fond et

les cheds d'un moule

4 cakee de 21 x 14 cm.

Laisser atenclre au
congélareur pendant

10 minutes.

2. Presser les 3/4 du lait glacé
onr de la créme glacde au
chocolat sur les parois
intéricures du moule, Egaliser
soigneusement pour abienis
une £paisseur uniforme,
Remertre au mngéhh:ur
Jusquia ce que e soit ferme.
3, Couper la génoise en cubes
de 1 cm et mélanger
légtrement avec la liqueur
d'orange.

4, Meélanger le lait glacé ou
la creme glacée & la vanills,
les cubes de giteau, les
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pistaches, les cerises et

les zestes agrames, Déposer
le mélange dans le moule
prépart cr égaliser la surface,
Convrir du reste de laic glacé
ou dle la créme placée au
chocolar. Remerre an
congélateur au maoins

24 leures.

5. Béduire les peties Fraits
rouges et le sucee au mixeur
jusgus ce que ce soit lisse.
Passcr dans un tamis fin.
Servir le coulis avec les
tranches de cassata.

Roulé aux nnigﬁettcs
et aux framboises

Fréparation : 40 minutes +

2 heures de rélripération
Sémps dle enszort ;15 minures
Ponr 8 perspnnes

1:5 ﬁ:E
304 de rasse de motseires, grilldes
5 eeuff, sépatres
3 dle tasie de suere
1 cudl @ cufd dessence
ale vanille
5 cuil & sonpe de firine
104 de cntl. it café de fevare
chinigiee
1 pivicée oo sel

Crarnitiere au framboices

150 il de eriwne

200 g de framboises faiches
o dcongelées et Bien
dgoutides, lebrement devasdes

d cuetl ik soupe de cucre glace

1 cuil, it soupe de brandy

1. Préchauffer le four

& 180 °C. Beurrer une plague
e 33 x 23 x 2 cm. “lapisser
de papier sulfurisé puis
beurrer. Hacher finement les
neiseties grillées an mixeur
2. Barere les jaunes o ceufs e
le suere wu bateeur électrigue
jusqul ce que ce soit pile el
épais, Ajouter l'essence de
vanille.

3. Battre les blanes d'oeuls
en neige ferne, Taniser

la farine, la levure chimique
et e sel. Incorparcr
délicatement la maitié des
blancs en neige et la moitd
des ingrédicnes secs an
mélange de jaunes d'ceufs.
Incorparer le reste des blancs
en neige er les noisertes avec
le reste des ingrédients secs,
Verser le mélange dans

le monle bewrré, Eyaliser

la surface, Culre au four

15 minutes jusqul ce que
ce soit légerement doré,
Diéposer sur un linge propre
et humide, Rediver le papier.
Rouler le glreau & Iaide du
ligre. Laisser reposer jusqu'é
ce gue ce solit froid, Diérouler
le gateau,

4, Garniture aux framboiscs
Battre la cetme jusqu'a

ce gu'elle soit bien ferme,
Incorporer les-[rambaises,

le sucre et le brandy. Erendre
sur le gitean jusqus 2 cm
du bord. Bouler de nouvean
et placer au rélripérarsur

2 heurss avant de servir.

Ronlé asex nofsettes e :.rr.r.x'_,l"i:-r!.lr-".'ra."Jr: fen hant)

oy | Rt R s

o cossad (en bas)
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Ga’a::::s, sorbets et desserts

rafraichissants vous propose des
desserts affriolants qui vous
feront craquer!

Et pour vos glaces, pourquoi ne
pas les faire vous-mémes?
Nous vous dévoilons tout sur la
maniére de faire des glaces a
votre golrt!
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