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Chiffon cake poires-caramel
Chiffon cake a la fraise
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Merveilleux fraises-chocolat
Merveilleux roses

Petites pyramides en noir et blanc
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POUR 6 A 8 PERSO!
PREPARATION : 45 MIN
CUISSON: 35 MIN

250 g de framboises

70 g de farine

1 cuillerée & café

de levure chimique

5 blancs d’ceufs (200 g)
1 cuillerée a soupe de jus
de citron

1 cuillerée 4 soupe d’eau
de rose alimentaire

1 gousse de vanille
quelques gouttes

de colorant rose

200 g de créme fleurette
bien froide

50 g de mascarpone

1 noix de beurre pour

le moule

80 g de sucre semoule
30 g de sucre glace

3 ou 4 pétales de rose
en sucre

1 pincée de sel

l.

[

Préchauffez le four 4 160 °C (th. 5-6). Placez la grille dans le tiers
inférieur du four.

. Fendez la gousse de vanille en deux dans la longueur et récupérez

les graines avec la pointe d'un couteau. A l'aide d’'une passoire,
tamisez ensemble la farine, la levure et 20 g de sucre semoule.

. Montez les blancs en neige. Lorsqu’ils sont mousseux, ajoutez

le jus de citron, le sel et les graines de vanille. Continuez de battre
les blancs, incorporez le reste de sucre en trois fois, puis

du colorant. Montez les blancs jusqu’a ce qu’ils soient bien fermes.
Saupoudrez 2 cuillerées a soupe du mélange farine-sucre sur

les blancs. Mélangez intimement. Répétez 'opération jusqu’a
épuisement des ingrédients.

‘. Versez la préparation jusqu’aux trois quarts d’un moule & cheminée

ou d’un moule & kouglof de 17 em, beurré. Egalisez la surface
et enfournez pour 35 minutes. A la sortie du four, retournez
le moule (sans démouler le cake) sur une grille et laissez
complétement refroidir.

. Montez la créme fleurette en chantilly. Ajoutez le sucre glace,

le mascarpone, ’eau de rose et du colorant. Lorsque le cake
est froid, décollez-le délicatement avec la lame d’un couteau
et déposez-le dans une assiette.

. Versez la chantilly dans une poche munie d'une douille cannelée

et remplissez la cheminée. Terminez par une rosace de créme sur
la cheminée et tout autour du gateau. Décorez avec les framboises
et les pétales de rose. Conservez au frais jusqu’au dernier moment.
Servez le reste de créme avec le giteau.






POUR 6 A 8 PERSONNES -

CUISSON: 85 MIN

85 g de cacao en poudre
non sucré

1 cuillerée a café

de mélange spécial pain
d’épices (girofle, cannelle,
badiane, vanille...)

250 g de farine

+ 2 cuillerées a soupe pour
le moule

1 sachet de levure

4 oeufs

20 cl de lait

5 cl d’expresso bien fort
150 g de beurre mou

+ 20 g pour le moule

125 g de créme fraiche
épaisse

250 g de sucre

[

Coulis de chocolat :

200 g de chocolat noir

40 g de beurre

1 cuillerée a soupe de sucre
glace

Préchauffez le four & 200 °C (th. 6-7).

Beurrez et farinez un moule en forme de couronne.

). Dans un saladier, tamisez ensemble la farine, le cacao, les épices

et la levure. Dans un autre saladier, fouettez vivement les ceufs
entiers avec le sucre et le beurre jusqu’a ce que le mélange ait
une consistance lisse et crémeuse. Incorporez alors
progressivement le mélange de farine, puis la créme fraiche,

le café et le lait. Mélangez sans trop travailler jusqu’a 'obtention
d’une pate homogeéne.

‘., Versez la pate dans le moule, lissez la surface et enfournez.

Faites cuire 10 minutes puis baissez le thermostat & 150 °C (th. 5)
et poursuivez la cuisson 40 minutes. Vérifiez la cuisson avec

la lame d’un couteau : elle doit ressortir seéche. Sortez le gateau
du four et laissez-le refroidir 10 minutes avant de démouler

sur une grille.

. Préparez le coulis de chocolat : cassez le chocolat en morceaux
dans un saladier. Ajoutez le beurre coupé en dés et posez le tout sur
un bain-marie frémissant. Faites fondre doucement en mélangeant.

Ajoutez le sucre glace a la fin et mélangez & nouveau pour bien
I'incorporer.

. Versez le coulis de chocolat sur le gateau encore tiede. Laissez

refroidir avant de déguster.
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PREPARATION: | H
CUISSON: 20 MIN

100 g de farine

3 ceufs moyens

40 cl de créme patissiére
50 g de beurre demi-sel
400 g de sucre semoule
15 dragées ou Smarties®
pour la déco
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Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6). Dans une casserole, portez
10 cl d’eau a ébullition avec le beurre coupé en petits dés.

. Otez la casserole du feu et versez d’un coup la farine dans l'eau.

Mélangez rapidement a l'aide d’une spatule en bois pour obtenir
une pate collante. Posez & nouveau la casserole sur le feu
et mélangez pendant 1 minute pour que la pate se détache

des bords.

2. Hors du feu, ajoutez les ceufs, un & un, en mélangeant bien

a chaque fois (la pate ne doit pas étre liquide).

‘\, Garnissez une poche a douille de pate et déposez des petits tas

ronds sur une plaque de cuisson. Enfournez pendant 20 minutes
environ, jusqu’a ce que la pate devienne séche et dorée. Laissez
refroidir. Garnissez les choux de créme patissiere a l'aide

d’une poche a douille.

Dans une casserole a fond épais, faites fondre le sucre a feu doux
(sans mélanger) jusqu’a l'obtention d’un caramel. Laissez refroidir.

. Réalisez un cdne en papier sulfurisé et placez-le dans un autre

céne en carton. Etalez rapidement le caramel légérement filant
sur le papier sulfurisé a 'aide d’une fourchette, en commencant
par lentrée du céne pour finir au fond.

Répartissez les choux et les dragées (ou les Smarties®) du fond
du cdne vers le bord, en les trempant si nécessaire dans le reste
de caramel pour les coller les uns aux autres.

. Retournez la piéce montée sur un plat, attendez que le caramel

soit bien sec puis enlevez le carton et le papier. Dégustez.
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GATEAUX INDIVIDUELS
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POUR 6 PERSONNES I,
@@@@ﬁ@ﬁw@w : 30 MIN
CUISSON: 2 H 40

RS

Meringues :

4 blancs d’ceufs

1 noix de beurre pour 2
la plaque

125 g de sucre en poudre

125 g de sucre glace

Créme:

6 fraises A
100 g de chocolat noir

rapé finement

30 cl de créme liquide

entiére trés froide

50 g de sucre glace

+ 2 cuillerées a soupe =
pour la finition

Préchauffez le four & 110 °C (th. 3-4).

2. Préparez les meringues : beurrez une plaque 2 pétisserie.

Montez les blancs en neige avec 2 cuillerées a soupe de sucre
en poudre. Quand ils sont fermes, versez le reste de sucre
en poudre en pluie en continuant de fouetter. Tamisez ensuite
le sucre glace et mélangez délicatement avec une spatule.

5. Mettez la meringue dans une poche munie d’une douille lisse.

Faites 18 petits disques de meringue sur une plaque a patisserie
recouverte de papier sulfurisé. Enfournez et faites cuire 10 minutes
puis baissez le four & 90 °C (th. 3) et poursuivez la cuisson pendant
2 heures 30. Eteignez le four, entrouvrez la porte et laissez

les meringues refroidir a l'intérieur du four.

. Versez la créme liquide trés froide dans un saladier et fouettez-la

en chantilly. Quand elle est bien ferme, continuez de fouetter
en ajoutant le sucre glace en pluie. Recouvrez 12 meringues
d’une couche de chantilly. Réunissez les meringues garnies
de chantilly deux par deux et posez par-dessus une meringue
non garnie.

. Enrobez le tout d’une fine couche de chantilly & 'aide d’une spatule

lisse. Roulez ensuite les merveilleux dans le chocolat rapé et posez-
les debout dans un plat de service. Mettez le reste de chantilly dans
une poche & douille cannelée et garnissez le dessus des desserts.

. Décorez d’une fraise coupée en deux, saupoudrez de sucre glace

et servez aussitot.
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00 RECETTES INRATAB
de géteaur plus four
les uns que les autres !
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Une vague de gateaux va s’abattre
sur votre cuisine, pour le plaisir des petits
et des grands gourmands !

Avec des sommaires thématiques trés pratiques,
pour répondre a toutes vos envies !
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100 % Cuisine, une collection indispensable !
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