{ INGREDIENTS PREPARATION

‘ | - 04 ceufs 1- Dans une terrine, mélanger les ceufs, le sucr

- 200 g de sucre cristallisé ? - e
) et la vanille, et battre le tout jusqu’a ce que le
- 02 sachets de sucre de vanille )

- 100 g de beurre ramolli mélange blanchisse. Ajouter le beurre, sans ces

- 200 g de noix de coco ser de battre, puis la noix de coco, la pincée de
=UNpuce e b | sel, 1a levure, le lait et en dernier la farine.
- 02 sachets de levure chi

i e 2- Bien remuer (sans batteur). Verser ensuite la

@) - 01 verre 2 cau de lait préparation dans un moule a cake beurré, puis
>

BF - 250 g de farine

Pour la décoration :

faire cuire 40 a 45 min a four moyen.

. 3- A la sortie du four, napper le cake de gelée
- Gelée transparente

tran sparente.
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’-‘;ﬂGREDIENTS PREPARATION

- 08 ceufs 1- Dans une terrine, mettre la farine en fontaine

s oiE e Siore CrbGine verser dessus les ceufs, 1’huile, le zeste d’orange

- 12 C. a soupe d’huile .

le sucre et la levure. Bien remuer le tout pour
- 02 sachets de levure chi

obtenir une pate assez molle.

mique
: 2- Verser cette derniére dans un moule a couron-
- 250 g de farine
- 04 zestes d’orange ne beurré, puis enfourner pendant 35 min.
Pour la décoration : 3- A la sortie du four, arroser le gateau de jus
g ]

- Gelée transparente S K
d’orange et le napper de gelée transparente .

- Jus d’orange
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INGREDIENTS PREPARATION
- 04 ceufs 1- Dans une terrine, mettre le beurre ramolli
- 230 g de sucre cristallisé et le sucre. Bien remuer et ajouter les jaunes
- 250 g de beurre ramolli d’ceufs un a un, puis la farine, le jus et le
- 230 g de farine zeste d’orange.

S 01 sichet of ahi de/iuma 2- Remuer encore jusqu’a obtention d’un

Gas: mélange mousseux. Ajouter ensuite les blancs
chimique
battus en neige, en dernier la levure .
- 01 C. a soupe de zeste 5
3- Verser la pate dans un moule beurré et
d’orange rapé
g enfourner pendant 30 mn .

s R 4- Entre temps, préparer le sirop , en mélan-

Pour le sirop : geant le sucre et le jus d’orange.
- 100g de Sure semoule 5- A la sortie du four, arroser le giteau de

vy AR sirop d’orange.
- Le jus de trois oranges . P &
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INGREDIENTS PREPARATION

- 04 ceufs 1- Mettre le beurre et le sucre dans une terrine et les tra-
- 130 g de beurre ramolli vailler en pommade. Lorsque le beurre est bien ramolli,
ajouter la levure, et travailler encore le tout pour obtenir
un mélange homogene. Ajouter alors la poudre de caca-
hueéte, le zeste d’orange rapé, le jus d’orange et les jaunes

- 100 g de sucre cristallisé
- 110 g de farine

- 150 g de cacahuetes en ook
poudre 2- Bien remuer, puis verser la farine, en mélangeant bien
- 01 verre 2 thé et demi de jus pour obtenir une pate bien lisse puis ajouter les blancs

battus en neige tres ferme.

d’orange
& 3- Verser la pate dans un moule, puis enfourner pendant

- 01 sachet de levure 25 min a petit feu.
- 01 zeste d’orange 4- Entre-temps, préparer le glacage d’orange :

; mélanger peu a peu le sucre glace avec 1 verre de jus
Glacage d’orange: &

orange.

- 200g de sucre glace 5- Lorsque le giteau est cuit, le démouler et le laisser
- 1 verre de jus d’orange refroidir, puis le recouvrir de glacage a I’orange et le sau-

> : poudrer de noix de coco.
Décoration:
Remarque :

- 50g de noix de coco Vous pouvez remplacer les cacahuétes par des amandes.
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INGREDIENTS PREPARATION

- 03 ceufs 1- Mélanger les ceufs et le sucre dans une terrine, puis
- 150 g de sucre cristallisé remuer pour obtenir une créme mousseuse. Ajouter la
- 150 g de beurre ramolli vanille et la pincée de sel, bien remuer et incorporer les

raisins secs et en dernier mettre la farine déja mélangée
a la levure. Bien melanger pour obtenir un mélange
homogéne.

- 100 g de raisins secs
- 01 pincée de sel

- 200 g de farine 2- Verser le tout dans un moule beurré et enfourner
- 01 paquet de levure chimique pendant 30 min.
- 01 paquet de vanille Pour la décoration :

3- En vous servant d’une seringue, décorer avec la
creme au chocolat et les granulés.
Pour la créme au chocolat: dans un bain- marie, faire

Creme au chocolat:
- 2 tablettes de chocolat

- 2 C a soupe de cacao fondre 2 tablettes de chocolat, 2 C a soupe de cacao, 3

- 3 C a soupe de sucre glace C a soupe de sucre glace, 1 goute d’extrait de caramel

- Extrait de caramel et en dernier 2 C a soupe de beurre.

- 2.C asoupe de beurre Blf:n remuer jusqu’a ce que le mélange devient lisse et
brillant.

Pour la décoration : Remarque :

- Granulés au chocolat Vous pouvez remplacer les raisins secs par des abricots

Secs coupés en petits dés.
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INGREDIENTS PREPARATION

- 04 ceufs 1- Mélanger les ceufs et le sucre dans un sala-

- 175 g de sucre cristallisé dier, puis remuer jusqu’a obtenir une créme

- 50 g de beurre ramolli mousseuse. Ajouter ensuite I’extrait de cerises,
- 01 pincée de sel la pincée de sel, le beurre et les petits suisses.

- 12 petits suisses 2- Bien remuer puis ajouter en dernier la farine
01 sachet et demi de levure déja mélangée a la levure.

- 250 g de farine 3-Verser la pate dans un moule beurré et dispo-
- Bitrait de cetises ser les fraises dessus, puis enfourner pendant 35

- 250 g de cerises min:envigos.

4- A la sortie du four, napper tout le gateau de

A IR cotiE gelée et décorer avec les cerises confites.

- Gelée transparente Remarque :
- cerises confites Les fraises peuvent étre utilisées a la place des
 cerises.
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INGREDIENTS

- 06 ceufs

- 400 g de sucre cristallisé

- 130 g de cacao

- 02 sachets de levure chimique
- 200 g de beurre ramolli

- 360 g de farine

- 40 g de maizena

- 01 verre a eau de lait (ordinaire)

- Une pincée de sel.

- 03 sachets de vanille

- Quelques gouttes d’extrait de
caramel

Pour le glagage :

- 04 C. a soupe de cacao

- 05 C. a soupe de sucre glace
(bien pleines)

- 50 g de beurre ramolli

- 01 C. a café de café soluble

- Lait au besoin (a peu pres 06
cuilleres a soupe)

Pour la décoration :

- Noix de coco colorée en rouge

. - Cerises confites
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PREPARATION

Pour le biscuit :

1- Mettre les ceufs, le sucre et la vanille dans un sala-
dier, puis remuer jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Ajouter le beurre ramolli et le cacao bien remuer et
verser le lait dans la préparation. Bien mélanger le
tout, ajouter la farine déja mélangée a la levure, la
maizina et la pincée de sel remuer a nouveau pour que
la pate devienne homogene.

2- Verser ensuite la préparation dans un moule beurré
allant au four pendam 30 a 35 min.

Entre temps préparer le Olagdﬂe en mélangeant les
ingrédients indiqués.

3- Une fois le giteau cuit , laisser refroidir, napper de
glagage au chocolat et décorer avec la noix de coco
colorée en rouge et les cerises confites.

Pout.le glacage :

4= Mettre le cacao, le beurre le sucre et le café soluble
dans une casserole allant dans un bain-marie.
Ramasser le tout avec le lait, puis remuer jusqu’a ce
que le beurre soit bien fondu et que le sucre soit dis-
sous, de maniére a obtenir une créme au chocolat bien
lisse .
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INGREDIENTS
- 06 ceufs entiers
- 08 C. a soupe de sucre glace
- 02 sachets de vanille
- 01 citron (zeste + jus)
- 08 C. a soupe de farine
-01 C. a soupe de maizena
- 01 sachet et demi de levure
chimique
- 08 C. a soupe d’huile
Pour la créme :
- 180 g de levure
- 200 g de sucre
- 02 ceufs
- 02 jus + zeste de citron
Pour la décoration :
- Noix de coco grillée

PREPARATION

Pour la génoise :

1- Séparer les jaunes des blancs d’ceufs.

2- Additionner au jaune 08 C. a soupe de sucre glace et le
zeste d’un citron, puis battre jusqu’a obtention d’une
créme mousseuse.

3- Ajouter peu a peu les 08 C. a soupe d’huile mélangées
au préalable avec le jus de citron. Incorporer la farine
mélangée avec la levure. Ajouter délicatement en dernier
les blancs battus en neige (sans battre). Verser la prépara-
tion obtenue dans un moule rond beurré et faire cuire au
four pendant 40 min.

Préparation de la créeme :

4- Dans une casserole, mettre les ceufs, le jus et le zeste de
citron, le sucre et le beurre.

5- Remuer le tout sur feu doux en faisant attention de ne
pas laisser la créme bouillir : il faut juste la laisser frémir
pour qu’elle devienne épaisse.

6- 11 faut également bien laisser refroidir au réfrigérateur
pendant 02 heures.

7- Diviser ensuite la génoise en deux parties transversales,
mettre la créme au citron sur la partie inférieure,puis
recomposer le giteau et le napper avec le reste de créme.

8- Pour finir, décorer avec la noix de coco grillée et de

- fruits confits fruit confits.
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INGREDIENTS PREPARATION

- 06 ceufs Pour la génoise :
- 250 g de sucre cristallisé

- 250 g de beurre ramolli 1- Dans un récipient battre les jaunes d’ceufs

- 250 g de farine avec le sucre, ’extrait de caramel, ajouter le

- Un sachet et demi de levure beurre ramolli, la vanille le chocolat rapé et la
- 02 sachets de vanille 4 . g

- 02 tablettes de chocolat farine mélangée avec la levure. Incorporer

- Quelques gouttes d’extrait de  ensuite les blancs d’ceufs battus en neige trés

caramel ou de café 2 . :
ferme. Verser la préparation dans un moule

Pour le glacage :

- 03 C. a soupe de caco
- 05 C. a soupe de sucre glace Pour le glacage :
- 01 C. a café de Nescafé

- 40 g de beurre ramolli (01 C.

beurré et faire cuire a four moyen.

2- Dans une casserole, faire cuire le cacao, le

a soupe) sucre, le nescaf€ et le beurre au bain-marie.
Dihoration” 3- Remuer jusqu’a ébullition, pour avoir une
- Granulées au chocolat créme au chocolat, dont vous napperez le bis-
- Fleurs y :

cuit.
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INGREDIENTS

- 04 ceufs

- 200 g de sucre cristallisé

- 200 g de beurre ramolli

- 200 g de farine

- 01 sachet de vanille

- 01 sachet et demi de levure
chimique

- Quelques gouttes d’extrait
d’orange

PREPARATION

1- Dans un récipient mélanger les ceufs et le
sucre en battant bien pour obtenir un mélange
MOousseux.

2- Ajouter le beurre, la vanille et I’extrait
d’abricot, puis incorporer la farine mélangée au
préalable avec la levure. Mélanger énergique-
ment la préparation obtenue. Mettre ensuite
cette derniere dans un moule beurré et disposer
les abricots dessus.

3- Enfourner pendant 35 min a feu doux.

L22

4- Une fois cuit, laisser le gateau refroidir, nap-
per de gelée et décorer avec les abricots en
sirop et les cerises confites. parsemer les bords
de noix de coco.

Remarque :

5- Réserver le sirop d’abricot, il vous sera utile
pour I’arrosage des génoises.

6- Vous pouvez également remplacer les abri-
cots par des nefles.

- 01 boite d’abricot en sirop

Pour la décoration :

- Gelée transparente

- Quelques abricots en sirop

- Quelque cerises confites

- Tranches d’ananas

- 02 C a soupe de noix de coco
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INGREDIENTS

Pour la pate :

- 350 g de farine

- 175 g de beurre ramolli

- 02 jaunes d’ceufs

- 01 pincée de sel

- 75 g de sucre cristallisé

- Eau de fleur d’oranger (au
besoin : a peu pres 02 cuilleres a
soupe)

Pour la créme :

- 20 petit suisses

- 05 C. a soupe de sucre

PREPARATION

Pour la pite :

1- Dans un recipient frotter la farine entre les mains avec
le beurre ramolli. Faire une fontaine au milieu, ajouter le
sucre, le sel et les jaunes d’ceufs. Humecter le tout avec
I’eau de fleurs d’oranger, puis mettre la pate au frais pen-
dant une heure.

Pour la créeme :

2- Dans une terrine, Mélanger les petits suisses avec le
sucre. Ajouter le zeste de citron, les jaunes d’oeufs, le
beurre, la pincée de sel et la maizena. Bien remuer pour
obtenir une creme homogéne.

- 01 zeste de citron rapé

-~ 04 jaunes d’ceufs

- 60 g de beurre

- 01 pincée de sel

- 40 g de maizena

- 300 g de cerises fraiches
Pour la meringue :

- 03 blancs d’ceufs

- 150 g de sucre cristallisé

Pour la meringue :

3- Fouetter les blancs d’oeufs en neige, verser le sucre en
pluie jusqu’a I’épaississement, puis peu a peu les amandes
effilées grillées (il ne faut pas que les blancs se cassent).
4- Etaler la pate au rouleau, piquer toute la surface a la
fourchette, puis enfourner jusqu’a avoir une couleur doré.
5- Verser la créme en premier, puis disposer les cerises
couvrir de meringue et réenfourner pour la faire dorer.

- 100 g d’amandes effilées grillées = Remarque :
6- Vous pouvez remplacer les amandes par des cacahuetes.
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- 04 oeufs Pour la génoise : '

- 100 g de sucre cristallisé 1- Dans un récipient mélanger les ceufs et le sucre en
- 100 g de beurre ramolli battant bien pour obtenir un mélange mousseux.

- 120 g de farine 2- Ajouter le beurre sans cesser de battre, verser I’ex-
_ 02 sachets de vanille trait de caramel et la vanille, puis incorporer en der-

nier la farine tamisée mélangée a la levure. Mélanger
le tout pour obtenir une pate homogene, Verser cette
derniere dans un moule 2 couronne beurré, et enfour-
caramel ner pendant 30 min environ.

3- Entre temps, préparer la créme.

Pour la créme :

- 01 sachets de levure
- Quelques gouttes d’extrait de

Pour la créme :

3 %88 g gz Eﬁ:gegﬁg:ﬂh a- Fouetter le beurre ramolli avec le sucre, la vanille
: et I’extrait de café.

- 02 sachets de yamlle b- Ajouter ensuite les ceufs un a un, toujours en fouet-
- Extrait de café tant, pour obtenir une créme mousseuse.
- 02 oeufs c- Ajouter 02 C. a soupe de cacao, remuer le tout et
- 02 C. a soupe de cacao mettre au réfrigérateur pour le faire durcir un peu.
Décoration: 4- Laisser la génoise refroidir, puis la diviser en deux
- une poignée de gauffrete parties transversales. ot

oulie 5- Etaler la partie inférieure de créme, recomposer

la génoise et étaler également la partie supérieure
décorer avec des gaufrettes moulues et disposer au
bord les cacahuettes entieres.

Aay9ad B S0 73

- quelques cacahuettes entieres
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INGREDIENTS : PREPARATION

- 350 g de farine Pour la pate :

- 175 g de beurre ramolli I- Dans un récipient mfélanger la farine, le sucre, la pin-

- 02 jaunes d’oeufs cée de sel, les jaunes d’oeufs et le beurre. Humecter le
S 3 tout avec 1’eau de fleurs d’oranger jusqu’a obtention

- 01 pincée de sel d’une pate. Laisser cette derniére reposer au frais pendant

- 75 g de sucre deux heures.
- Eau de fleur d’oranger au 2-L’étaler ensuite au rouleau a 3 mm prés, piquer toute la
besoin surface a la fourchette et faire cuire au four pendant 25
Pour la creme : -
5 2 3 Pour la créme :
- 01 bol de !i“t concentre SuCr€ 4. Dans une casserole, faire cuire au bain-marie le beurre
(lait en boite) et le lait concentré, en remuant jusqu’a obtenir un caramel
- 02 C. a soupe de beurre sur lequel il faut verser les cacahuetes.
ramolli b- Couper les bananes en tranches et les disposer sur la
o S22 pate cuite.
- Deux poignées de cacahuetes c- Verser le caramel sur les bananes, puis faire cuire a
- 06 bananes moyennes nouveau pendant 15 min.
Pour le glagage au chocolat : 3- Laisser refroidir, faire fondre le chocolat au bain-marie
- 200 g de chocolat (ou 2 et décorer la tarte avec le glagage obtenu et les amandes
tablettes de 100 g ) o - 7 Ehifes
3 § 4- Laisser encore refroidir, et servir froid.
Décoration : X
- ndes effilées emaic - :
e 4 Vous pouvez additionner au décor de la creme chautilly.
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INGREDIENTS
- 04 ceufs
- 160 g de sucre cristallisé
- Quelques gouttes d’extrait de
café
- 200 g de beurre ramolli
- 04 C. a soupe de cacao
- 400 g de farine
- 01 sachet + 1/3 de C. a café

de levure chimique

- 01 C.a café de café soluble

- 01 verre a thé et demi de lait

(ordinaire)

- Décoration :

- Gelée transparente

PREPARATION

1- Mélanger les ceufs et le sucre dans un saladier.
Ajouter le beurre et battre jusqu’a I’obtention
d’une mousse.

2- Ajouter encore le lait (1 verre) [laisser 1’autre moi-
ti€ pour I’autre pate], I’extrait de café€ et la farine
mélangée a la levure, puis diviser la pate obtenue en
deux. Verser la moiti€ dans un récipient, ajouter a
I’autre moitié 04 C. a soupe de cacao et 1/2 verre de

" lait.

3- Ajouter 1/3 de C. a café de levure et 01 C. &
soupe de sucre glace.

4- Remuer les deux pétes séparément : Mettre la pite
blanche en premier dans le moule beurré et ajouter
dessus la pate noire, puis enfourner le tout a feu trés
doux.

5- A la sortie du four, napper la couronne de gelée
transparente.

Remarque :
On peut additionner au gateau des raisins secs entre
les deux pates.
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INGREDIENTS
Pour 12 crépes :
- 04 ceufs
- 150 g de farine
- 50 g de maizena
- 01 sachet de levure
- 01 zeste de citron
- 01 verre 2 eau de lait (ordinaire)
04 C. a soupe d’huile
17~ 03 C. a soupe de sucre cristallisé

. Pour le glagage :

' ‘; 04 C. a soupe de cacao

- 07 C. a soupe de sucre glace
- 03 C.a soupe de lait en poudre
- 20 g de beurre

_ - Quelques gouttes d’extrait de
caramel
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PREPARATION
1- A I’aide d’un batteur, mélanger la farine, le
sucre, les oeufs, le lait, I’huile, la maizena, la
levure et zeste de citron.
2- Continuer de battre jusqu’a obtenir un liquide
onctueux. Faire cuire ce dernier dans une poéle
(en Tefal).
3- Lorsque les crépes sont prétes, étaler de glaga-
ge au chocolat et les enrouler dans une assiette.
4~ Pour finir, saupoudrer ensuite de sucre glace.
Remarque :
Le glagage au chocolat peut étre remplacé par de
la confiture d’abricot.
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INGREDIENTS PREPARATION
- 180 g de sucre cristallisé

- 04 ceufs

1- Mélanger les oeufs avec le sucre et le beurre
ajouter le lait en poudre dilué dans le verre a

- 200 g de beurre ramolli thé de lait.

“0Lvere atie g laip (ordituars) 2- Mettre peu a peu la farine mélangée avec la

- 01 C. a café de lait en poudre ! : s 3
i levure. Ajouter ensuite les fruits confits, puis

- 150 g de fruits confits
- 400 g de farine

mettre le tout dans un moule. Mettre a cuire au

four pendant 45 min environ.
- 01 sachet de levure ) e 1) y
3- Une fois le giteau cuit laisser refroidir, puis

Pour Ia deceralioy - le napper de gelée transparente.

- Gelée transparente ’
Remarque :
Vous pouvez remplacer les fruits confits par des

raisins secs.
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INGREDIENTS

Pour la pate :
- 350 g de farine

- 175 g de beurre ramolli

- - 02 jaunes d’oeufs

- 01 pincée de sel
- 75 g de sucre

- Eau de fleur d’oranger

Pour la créeme :

- 03 verres de lait (ordinaire)
- 02 C. a soupe de maizena

- 02 sachets de vanille
- 02 jaunes d’oeufs

- 01 ceuf entier

- Extrait de banane

- 04 C. a soupe de sucre cristallisé

Pour les fruits :

- 03 abricots

- 02 bananes

- 1 pomme

- 1 poire

- Fraises ou Kiwi

d’abricot.
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PREPARATION

1- Dans une terrine, mettre la farine en fontaine.

2- Verser au milieu les 02 jaunes d’ceufs, le sucre, la pin-
cée de sel et le beurre ramolli.

3- Battre ce mélange au milieu de la farine, puis ramasser
le tout a I’aide de I’eau de fleurs d’oranger. Pétrir ensuite
la pate pendant 02 minutes, puis laisser reposer 02 heures
au frais.

4- Faire cuire pendant 30 minutes. Entre temps, préparer
la creme.

Pour la créme :

5- Dans une casserole, mélanger le lait, la maizena, les
ceufs, I’extrait de banane , la vanille et le sucre. Faire
cuire le tout sur feu doux en remuant jusqu’a 1’épaississe-
ment de la préparation et laisser tiédir.

6- Eplucher les fruits, les couper en fines rondelles et
lamelles.

7- Etaler la créme sur le fond de la tarte déja cuite et
déposer les fruits en spirales. Pour finir, napper toute la
surface de confiture d’abricot.

Remarque :

Vous pouvez décorer avec tous les fruits de saison.
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- 06 ceufs

- 08 C. a soupe de sucre glace
- 08 C. a soupe d’huile

- 08 C. a soupe de farine

- 01 sachet de levure

- 02 sachets de vanille

- 01 citron (zeste + jus)

- 01 C. et demi de maizena

Pour la créme :
- 01 verré de sucre cristallisé
- 250 g de beurre
- 03 ceufs entier
- 02 sachets de vanille
- 01 tablette de chocolat
(ou 2 C. a soupe de cacao)

Décoration:

- Fleurs jaune

- Granulées colorés
- perles argenté

1- Dans une terrine, mélanger les jauneg d’oeufs, le sucre glace et
la vanille.

2- Bien battre et incorporer peu a peu I'huile préalablement
mélangée avec le jus de citron.

3- Remuer jusqu’a ce que le mélange blanchisse et devienne
mousseux. Ajouter ensuite la farine mélangé a la levure et en der-
nier les blancs d’ceufs battus en neige.

Remarque :

4- Ne pas trop remuer le mélange : il faut juste faire pénétrer les
blancs d’ocufs sans les casser.

5- Beurrer un moule, verser la pate et enfourner pendant 35 min.
Préparation de la créme :

6- Dans une casserole allant au bain marie ; mélanger et battre 03
ceufs et 01 verre de sucre a I’aide d’un batteur, jusqu’a obtention
d’une mousse .

7- Hors du feu, mettre le beurre, noisette par noisette, jusqu'a
I’épaississement de la créme.

8- Ajouter une tablette de chocolat fondu également au bain
marie (ou 04 C. a café de cacao en poudre et 01 C. a café de
nescafé ).

9- Diviser le gateau en deux , étaler la moiti€ de la créme sur la
partie inférieure et recouvrir I’autre partie avec le reste de créme.
Pour finir, décorer avec fleurs jaune et des granulées colorés.
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INGREDIENTS PREPARATION

Pour la génoise : |- Dans un saladier, mélanger les jaunes d’ceufs

- 06 ceufs et le sucre.

- 150 g de sucre cristallisé 2- Battre jusqu’a ce que le mélange blanchisse et devien-

- 100 g de beurre ne mousseux. Ajouter le chocolat fondu au préalable avec

- 01 sachet de levure le beurre au bain-marie.

- 150 g de farine 3- Battre pour avoir une mousse ferme, puis incorporer la

_ 03 tablettes de chocolat (300g) farine et la levure.

Pour la creme : 4- En dernier, incorporer les blancs battus en neige et les

_ Petits suisses (02 plaquettes faire pénétrer doucement sans utiliser le batteur pour ne
de 06) pas les casser. Beurrer ensuite un moule rond de 30 cm de

- 04 C. a soupe de sucre glace diametre.

- Aromes : vanille, abricot 5- Enfourner pendant 40 min a feu doux, puis couper le
banane giteau en deux parties transversales.

6-Etaler la partie inférieure de petits suisses sucrés et aro-
matisés des trois parfums.
7- Recomposer ensuite le giteau et I'étaler completement

Pour le glacage au chocolat :
- 04 C. a soupe de cacao
- 06 C. a soupe de sucre glace

_01 C. a café de café soluble de glagage au chocolat ,
50 g de beurre 8: P,our finir, garnir de cerises confites et de chocolat
Décorfition Y Egr?{m’que :
7 ChOfOIat . 4 Vous pouvez remplacer les petits suisses par du fromage
- Cerises confites arOmakise.
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- 04 ceufs

- 200 g de sucre cristallisé

- 300 g de farine

- 01 verre a thé de lait (ordinaire)

- 180 g de beurre fondu

- 50 g de fruits confits

- 50 g de raisins secs

- 01 sachet de levure

- 01 C. & cafe de levure de
biére

- 02 sachets de vanille

- Extrait au choix

- 100 g de raisins 3

Décoration:

- Confiture d’abricot

- La noix de coco

- Dans une terrine, mélanger les ceufs et le

sucre.

2- Ajouter le beurre fondu et la levure diluée dans
le lait tiede, puis les fruits confits, les raisins secs
et ’extrait de caramel (de préférence).

3- Ajouter en dernier la farine mélangée a la
levure.

4- Verser la pate obtenue dans un moule a cou-
ronne.

5- Enfourner pendant 40 min.

6- A la sortie du four, étaler le gateau de confitu-
re d’abricot.

Remarque :

Vous pouvez ajouter au gateau des figues seches
coupées en petits dés.
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INGREDIENTS
- 03 ceufs

- 06 C. a soupe de sucre cris
tallisé

& _ 02 sachets de vanille

- 06 poires moyennes

- 04 C. a soupe de lait

- 01 sachet de levure

- 125g de beurre fondu

- 06 C. a soupe de farine

Decoration:
- gelée transparente

- pérles ovales colorés

|
. - fleurs colorés
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PREPARATION b

1- Eplucher les poires et les couper en rondelles
fines.

2- Dans une terrine, mélanger les oeufs, le sucre
et la vanille. Battre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse.

3- Incorporer le beurre fondu et le lait.

4- Ajouter la farine mélangée avec la levure et
incorporer les lamelles de poires a la préparation.
5- Faire cuire a four moyen.

6- A la sortie du four, napper le giteau de gelée
transparente et decorer avec des pérles ovales
colorés et des fleurs.

Remarque :

Vous pouvez présenter ce gateau comme des-
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Pour la génoise :
- 08 ceufs
- 16 C. a soupe de sucre
cristallisé
- 300 g de farine
- 02 sachets de vanille
- 01 sachet de levure
- 01 boite d’ananas en sirop

Pour la créme au sirop :

- 200 g de sucre cristallisé

- 01 verre et demi d’eau
(ordinaire)

- 200 g de beurre ramolli

- 01 blanc d’ceuf

Pour la décoration :
-Amandes effilées
-Tranches d’ananas

FREFPARATION

Pour la génoise :

|-Dans une terrine, mélanger les jaunes d’ceufs et le sucre.
2-Battre jusqu’a ce que le mélange devienne mousseux, puis
ajouter la vanille et les blancs battus en neige.

3-Incorporer en dernier la farine mélangée au préa-
lable avee la levure. Fouetter énergiquement la pte, la
mettre dans un moule et faire cuire a feu moyen.

Pour la créme :

4-Couvrir les 200 g de sucre avec de I’eau, porter a ébulli-
tion jusqu’a épaississement, afin d’obtenir un liquide onc-
tueux (sirop jaunatre).

5-Battre un blanc d’ceuf en neige, verser le sirop peu a peu
sur ce dernier a I’aide d’un batteur ;

6-Ajouter ensuite les 200g de beurre, cuillerée par cuillerée
a café, sans cesser de battre, afin d’obtenir une créme.
Aromatiser avec I’extrait de banane, diviser la génoise en
deux, imbiber la partie inférieure du gateau de jus d’ananas
et I’étaler de créeme.

7-Mettre sur cette derniére les tranches d’ananas coupés en
cube.

Reconstituer le giteau et étaler la partie supérieure de
creme, le décorer avec les amandes effilées, et le reste
d’ananas.

Remarque :

vous pouvez remplacer I’ananas par des kiwi.
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INGREDIENTS

- 06 ceufs

- 300 g de sucre cristallisé

- 300 g de beurre fondu

- 300 g de farine

| - 01 sachet et demi de levure
- Extrait de fraise

Pour la créme :

- 06 pots de fromage aromatisé
(ou 02 plaquettes de petit-
suisses)

. - Extrait de banane

- Sucre au besoin

- 05 C. a soupe environ de
sucre glace

Pour la décoration :
- Fleur colorés
- cerises confites
- granulées colorés
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PREPARATION

Pour la génoise :

1- Dans une terrine, mélanger le beurre et le sucre,
bien remuer, puis ajouter les oeufs un par un (il faut
bien mélanger). Remuer jusqu’a ce que le mélange
devienne mousseux et blanchétre.

2- Ajouter la vanille (ou I’extrait), la farine et la
levure.

3- Verser la préparation dans un moule, enfourner au
four moyen pendant 35 min : vérifier la cuisson avec
la pointe d’un couteau.

4- Une fois cuit, laisser refroidir et diviser le giteau en
deux parties.

5- Etaler la partie inférieure avec le fromage aroma-
tisé.

6- Recomposer le gateau, puis étaler la partie supé-
rieure avec I’autre moiti€ de creme.

7- Décorer avec les fleurs et granulées colorées.
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Pour la pate a brioche :

- 02 ceufs

- 02 C. a soupe et demi de
beurre fondu

- 01 sachet de levure
chimique

- 01 C. a café de levure de
biere

- 02 C. a soupe de sucre
cristallisé

- 350 g de farine

Pour la créme :

- 04 verres de lait

- 02 sachets de vanille

- 03 C. a soupe de maizena

- 03 C. a soupe de sucre
cristallisé

Pour arroser :
- 04 C. a soupe de miel

Pour la brioche :

1- Faire une fontaine dans la farine, dans laquelle
mélanger les deux blancs d’oeufs, le sucre, le beurre
fondu et tiede, la levure de biere diluée dans deux C.
a soupe de fleurs d’oranger tiede et la vanille.
Ramasser le tout avec de I’eau de fleur d’oranger
pour avoir une pate molle.

2- La laisser reposer pendant que vous
préparez la créeme.

Pour la créme :

3- Mélanger le lait, la vanille, la maizena et

le sucre.

4- Mettre a cuire sur feu doux en remuant jusqu’a épais-
sissement de la préparation.

5- Laisser ensuite refroidir, puis étaler la pate a 1’ai-
de d’un rouleau. -

6- Verser la creme dessus et confectionner de petits
bracelets avec le reste de la pate.

7- Disposer ces derniers sur la pate.

8- Les badigeonner de jaunes d’oeufs, puis faire
cuire a feu moyen.

9- A la sortie du four, arroser la brioche de miel.
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INGREDIENTS PREPARATION

- 04 ceufs Pour la génoise :
- 250 g de sucre cristallisé |- Dans un saladier, mélanger les ceufs et le
- 250 g de farine sucre. Bien battre, puis ajouter le beurre fondu et
- 01 sachet de levure le zeste d’orange.
chimique 2- A la fin, ajouter la farine mélangée a la levure.

- 250 g de beurre fondu (1/4 L)  3- Enfourner pendant 35 mn environ.
_le zeste d’orange (ou extrait 4~ Uhe fois cuit, couper le gateau en deux parties
transversales : étaler la partie inférieure de

d’orange) ; 3 i
confiture d’abricot. Reconstituer le gateau et éta-

Pour la décoration : ler également la partie supérieure de confiture en
- Confiture d’abricot ajoutant dessus la meringue mélangée au préa-
- 03 blancs d’ceufs lable avec les amandes effilées.
-9 C. asoupe de sucre 5-Napper completement le gateau de meringue

cristallisé aux amandes effilées, puis ré enfourner pour
- 01poignée d’amandes éffilées  faire dorer la meringue.

grillées Remarque :

Vous pouvez remplacer les amandes effilées par
des cacahuetes grillées, ou des gaufrettes mou-

- 02 sachets de vanille
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Pour la pate :

- 250 g de farine

- 125 g de beurre

- 1 pincée de sel

- Eau glacée (au besoin)

Pour la créme :

- 04 verre a eau de lait

- 05 citrons moyen ( jus et
zestes)

- 05 C. a soupe de sucre
cristallisé

- 04 jaunes d’ceufs

- 03 C. a soupe et demi de
maizena

- 02 sachets de vanille
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Pour la pate : :

1- Dans un récipient, mettre la farine, la pincée de sel
et le beurre en morceaux.

2- Bien frotter le mélange entre les mains, puis humec-
ter avec de 1’eau glacée jusqu’a obtenir une pate lisse
et facile a étaler. Mettre au frais pendant une heure.
Pour la créme :

3- Dans une casserole, mélanger le sucre avec les
jaunes d’ceufs.

4- Ajouter le zeste et le jus de citron, la vanille et la
maizena. Verser le lait en dernier, en remuant le tout
sur feu doux jusqu’a ce que la préparation devienne
épaisse .

Pour la Meringue :

5- Fouettez les blancs d’ceufs en neige.

6- Verser dessus le sucre en pluie sans cesser de battre.
7- Continuer de fouetter les blancs d’ceufs (délicate-
ment, pour ne pas les casser).

8- Etalez ensuite la pate au rouleau, piquez toute la sur-
face a la fourchette pour quelle ne gonfle pas au four.
9- Enfourner pour lui donner une couleur doré.

10- Une fois cuite, verser la créme sur la pate cuite
également, puis mettre dessus la meringue.

11- Réenfourner pour faire dorer la meringue.
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INGREDIENTS

Pour la pate :

- 350 de farine

- 170 de beurre ramolli

- 02 jaunes d’ceufs

- 01 pincée de sel

- 75 g de sucre cristallisé

- Eau de fleur d’oranger (au
besoin : environ 4 C. a soupe)
Pour la creme :

- 2 bols de lait

- 04 C. a soupe de lait en poudre
- 02 ceufs entiers

- 07 C.a soupe de sucre cristallisé
- Quelques gouttes d’extrait de
pomme

- 02 sachets de vanille

- Pour la décoration :
- 2 pommes
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PREPARATION

Pour la péte:

1- Dans une terrine , mélanger la farine, le beurre
les jaunes d’ceufs, le sucre et la pincée de sel.

2- Mélanger le tout avec I’eau de fleur d’oranger.

3- Laisser reposer au frais pendant 1 heure.

Pour la creme :

4- Dans un saladier, mélanger le lait en poudre,

le lait, le sucre, les ceufs, la vanille et I’extrait de
pomme.

5- Fouettez le tout a I’aide d’une fourchette (ne pas
utiliser le batteur électrique) .

Pour la décoration :

Couper les pommes en petits cubes.

Etaler la pate au rouleau, piquer a la fourchette et
enfourner a blanc. Disposer les cubes de pommes sur
la pate cuite a blanc, verser dessus la creme (liqui-
de), puis réenfourner jusqu'a ce que la créme devien-
ne épaisse et légerement dorée

Remarque :

Les pommes peuvent étre remplacées par des péches
ou des abricots.
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Pour la pate :

- 350 g de farine

- 175 g de beurre ramolli

- 75 g de sucre cristallisé

- 02 jaunes d’ceufs

- Eau de fleur d’oranger (au

* besoin)

- 01 pincée de sel

Pour la créme :

- 03 jaunes d’ceufs

- 200 g de sucre cristallisé

- jus et zeste de 4 oranges

- 50 g de beurre

- 02 C. a soupe d’eau

- 02 C. a soupe de maizena

Pour la meringue :

- 03 blancs d’ceufs

- 09 C.a soupe de sucre
cristallisé

- 01 sachet de vanille

Pour la pate :

1- Mélanger la farine avec le beurre ramolli.

2- Frotter entre les mains , puis ajouter le sucre , les jaunes
d’ceufs, la pincée de sel.

3- Au besoin, mettre en dernier 1’eau de fleur d’oranger
glacée, pour avoir une pate molle.

Pour la créme :

4- Préparer la creme en mélangeant les jaunes d’ceufs, le
sucre, le jus et le zeste d’orange, le beurre, I’eau et la mai-
zena.

5- Mettre le tout dans une casserole allant au bain- marie,
en remuant jusqu’a obtention d’une créme épaisse .

6- Versez cette derniere sur la pate déja cuite et décorer
avec la meringue.

Pour la meringue :

7- Monter les blancs en neige

8- Verser dessus le sucre en pluie. puis ajouter la
vanille.

9- Battre jusqu’a ce que les blancs deviennent épais.
10-Verser ensuite le jus cuillerée par cuillerée (a caf€)
sans cesser de battre.

Remarque :

Le jus d’orange peut étre remplacé par du jus d’abricot.

- 01 verre a thé de jus d’orange .

423540 il Baa ol 84

LT Ao S o yalo

suasUlaas saladdl
1dioeall Aimall
ALl gl pe s yall lalaf -1 21,4350 -
ol lis Sl sl @ sl (o ok doslinl] S -2 b s 1754
el a3, s B
e (_,La.eud“‘ LI a3 ele ¥ P s i:'t:_.la!l .x:m -3 - (Y
g alsatm AN A LY. -
3 i e e 1
9B g yuac Sl ‘&Q‘)Mcww_)glé).m -4 A
<A 5ulally o Lol Bl o 2l R
ole plian i o ile pla e g 5B b S ais -5 ; 'v‘*-‘f{z ’
.:u:lz.' jw-)s d}*“""‘)s"“t 00 5
239 Buglaall Ll e Lode Juaxiall oy S 2 31 -6 JE s alia 4 5889 juiac -
cu_)-a-u-\ .34,5&50—
il et o5 2 -
S pal ol EasT -7 dyale ST 5eMa 2 —
LSLAN @ Ly Sl aile 2 527 -8 tadial
O Gl ol puas i ks -9 o gl 3 -
0 8548 ddale Jlaaioaly Lims )5 yumall Lauay 2,57 -10 S S aes O
Ldalzl L..’S)')&“y' LSl s =

0% 9y
s Ohadiall yuany JLE N juac (aised oS

-. 58

JLEpdl uume e gl pulS 1 -



www.anaqamaghribia.com/vb

INGREDIENTS PREPARATION

- 04 ceufs : 1- Dans un saladier , mélanger les ceufs et le

- 185 g de sucre cristallisé sucre.

-0l pincee de sel 2- Bien battre, puis ajouter le sel, le beurre et les
. yaourts.

§ e batire ranioll 3- Battre encore pour avoir un mélange homo-

- 02 yaourts géne. Incorporer ensuite la farine mélangée au

- 01 sachet et demi de levure  préalable avec la levure (remuer sans batteur).
4- Verser la préparation dans un moule et dispo-
ser les péches dessus.

5- Enfourner pendant 35 mn en vérifiant la cuis-
- 250 g de farine son avec la pointe d’un couteau. D&s la sortie du
four, napper le gateau de gelée transparente .
Remarque :

- 01 boite de péche en sirop

(ou 6 péches en fruit)

Pour la décoration :

- Gelée transparente Vous pouvez utiliser des péches naturelles ou

des mangues .
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