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NOTRE COFFRE AUX TRESORS
POUR denl aucree

Les desserts ont une cote d'amour trés élevée. Au Québec en général, chez Coup de
pouce en particulier. lidée de vous offrir une sélection de nos meilleures gourmandises
nous titillait les neurones depuis un moment. Mais vous nous connaissez, on ne fait
pas les choses a moitié. Il fallait prendre le temps d’y penser. Plus qu'une banale
compilation, c’est un véritable livre de référence que nous voulions réaliser. Avec des
centaines de recettes, bien str, mais aussi des techniques culinaires et des astuces
pour aiguiser votre savoir-faire. Pari relevé. Je n’en suis pas peu fiere.

La bible des desserts, vous la tenez dans vos mains. Généreuse, étoffée et appétissante,
elle comblera votre dent sucrée et celle de vos proches peu importe la saison et
I'occasion. Juste assez classique pour bien traverser les années, elle présente en toute
simplicité nos plus grands délices sucrés. Que vous faiblissiez devant une creme caramel
onctueuse ou que vous perdiez carrément la téte pour une part de gateau triple
chocolat, vous trouverez dans ces pages de quoi vous mettre en appétit et vous délecter.
Du simple pain-gateau préparé a la hate avec des bananes trop mires jusqu’au tiramisu
fondant et aérien, en passant par la tarte aux bleuets qui sent bon notre enfance, tous
les types de desserts trouvent leur place dans ces pages colorées et imagées (en les
feuilletant une derniére fois, jai méme eu envie d’écrire «parfumées»!).

Je vous souhaite des heures de plaisir a vous laisser charmer par nos recettes, a
sélectionner celles quivous font envie et a enfiler votre tablier pour les cuisiner en vue
de les partager. Que la gourmandise prenne place a votre table!

el

Mélanie Thivierge
Rédactrice en chef de la banniére Coup de pouce
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Pour &' approprier pleinement cef univers a part qu’est la palisserie,
la clé de la réussite demeure le désir de 8’amuser en retrouvant son coewr d’enfanl.

Avec ses ingrédients savoureux, ses
couleurs appétissantes et ses formes
festives, mais aussi a cause de son petit
c6té créatif et de la minutie qu'il
requiert, le merveilleux monde du sucré
fascine les petits comme les grands. La
patisserie, notamment, est souvent liée
a de beaux moments et a des occasions
spéciales: anniversaires, partys de Noél,
fétes de famille, etc. Mais méme au
beau milieu de la semaine, lorsqu’un
dessert tout juste sorti du four apparait
sur la table aprés le repas ou qu’une
tranche de pain-gateau bien moelleux
se retrouve dans la boite a lunch du
petit dernier, c'est toujours un peu

la féte! Bref, quelle que soit I'occasion,
les desserts maison sont toujours

un plaisir partagé. Ils constituent un
moyen infaillible de concocter de doux
souvenirs sucrés et font un canevas
idéal pour développer notre créativité,
tout en gatant ceux que nous aimons.

Toutefois, avec ses nombreuses
techniques a maitriser, la patisserie
laisse peu de place a I'improvisation.
Mesure des ingrédients, température
a respecter, méthodes pour battre,

fouetter, monter, plier, fondre

ou caraméliser: tout cela demande
de la précision et nécessite qu’on
s'organise minutieusement avant
de commencer. Mais le jeu en vaut
largement la chandelle!

Ce livre revét une importance
particuliére pour I'équipe de Coup de
pouce. En grands gourmands que nous
sommes, nous avons voulu réunir un
condensé de ce qui se fait de mieux
dans le domaine des desserts: biscuits,
gateaux, tartes, muffins, carrés, barres,
desserts glacés, crémes, friandises,
touty passe. Et |a variété est au
rendez-vous. On trouve dans les
chapitres qui suivent autant des
merveilles triplement chocolatées que
des tartes mousseline fruitées et

légéres comme l'air; autant des brioches

épicées que des beignes a I'ancienne;
autant des pates de fruits colorées que
des profiteroles décadentes ou des
carrés de fudge aux noix croquantes.
De plus, en guise d’introduction a
chacun des chapitres, nous avons
intégré une section Savoir-faire qui
résume les principales techniques et

astuces utiles pour réussir les recettes
proposées, et qui répond aux questions
les plus fréquentes: comment réussir
une pate a tarte bien feuilletée, éviter
de faire déborder le caramel, monter
des blancs d’oeufs en pics fermes et les
plier dans la pate; pourquoi surveiller de
prés la cuisson des biscuits; etc. Comme
toujours, nos conseils sont simples et
clairs, et permettent d’obtenir de bons
résultats a tout coup.

Les pages qui suivent contiennent une
foule d’informations pratiques sur la
préparation des desserts. Ce minicoffre
a outils permettra aux débutants de se
lancer en toute confiance, mais servira
aussi d'aide-mémoire a ceux et celles
qui ont quelques gateaux, biscuits et
panna cotta a leur actif.
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LES 3 SECRETS DU SUCCES

@ CHOISIR DES OUTILS

DE QUALITE

S’équiper pour la patisserie et la
préparation de desserts représente un
investissement a long terme. Car si l'on
veut obtenir les meilleurs résultats, il
vaut mieux travailler avec des outils de
bonne qualité: des moules robustes,
des cuilleres de bois et des spatules
solides, de bons bols qui résistent a

la chaleur, des couteaux bien concus
et toujours bien aiguisés. Bien qu'’ils
soient généralement plus chers, ces
accessoires valent leur pesant d’or: non
seulement ils facilitent le travail et

rendent la tache plus agréable, mais ils
dureront plus longtemps. On gagne
donc a visiter des boutiques spécialisées
en accessoires de cuisine, qui offrent
une grande sélection de produits fiables
dans différentes gammes de prix.

On peut ainsi bénéficier de I'aide de
professionnels qui sauront nous
conseiller.

© OPTER POUR DES
INGREDIENTS FRAIS

ET PEU TRANSFORMES

On recherche également la meilleure
qualité possible pour nos ingrédients.

Toujours sélectionner des produits
impeccables, dont on connait la
provenance. Acheter des noix bien
fraiches et du bon chocolat contenant
un pourcentage élevé de cacao.
S'assurer que la farine, la poudre a pate,
le bicarbonate de sodium, |a gélatine et
les fruits séchés qu’on utilise ne sont
pas périmés. Dans tous les cas, choisir
des ingrédients authentiques: des oeufs
frais, de la vanille pure plutét que de la
vanille artificielle, du beurre plutét que
de la margarine, de la farine blanche
non blanchie plutét que celle qui a été
traitée chimiquement.
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© ORGANISER SON PLAN
DE TRAVAIL

On ne le dira jamais assez: en patisserie,

une mise en place soignée facilite
grandement la vie. En préparant tout a
l'avance, instruments et ingrédients, on
risque moins d’oublier des éléments
importants et on réduit d’autant le
coefficient de difficulté.

Avant de commencer, lire la recette

attentivement au moins deux fois. Enfiler
un tablier et préparer des linges a vaisselle

propres, des mitaines ou des poignées
isolantes, et tout le nécessaire pour
nettoyer les ustensiles. Sassurer
également d’avoir sous la main des
chiffons ou des essuie-tout.

Disposer tout I'équipement nécessaire sur
le plan de travail, en suivant les étapes de
préparation: tasses et cuilleres a mesurer,

bols, casseroles, batteur électrique,
rouleau a patisserie, moules, papier-
parchemin, etc.

Préparer les moules selon les

recommandations de |a recette (beurrer,
fariner, tapisser de papier-parchemin, etc.)

et mettre en place tous les ingrédients

requis, en commencant par les ingrédients
secs: mesurer la farine, la poudre a pate,

le sel et les mettre dans les contenants

appropriés. Sortir ensuite les ingrédients
périssables du réfrigérateur et les préparer

tel qu’indiqué: couper le beurre en dés,
séparer les blancs et les jaunes d’oeufs,
mesurer le lait, etc.

Placer les grilles du four a la bonne

hauteur et préchauffer le four pendant au
moins 10 minutes. Sortir aussi les grilles

sur lesquelles refroidiront les moules
apres la cuisson.
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SUR NOS ETAGERES

LA POUDRE
A PATE

Au Canada, nous utilisons de la
poudre a pate a action continue: elle
commence a produire du CO, (du
gaz carbonique, qui entraine la
formation de bulles et allege la
préparation pour lui permettre de
lever) dés qu’elle entre en contact
avec un liquide, et elle poursuit son
travail au four sous l'effet de la
chaleur. Pour profiter de cette action
quasi instantanée, il faut verser
rapidement la pate dans les moules
et la cuire aussitot quelle est préte.
On compte habituellement 11/4 c.
a thé (6 ml) de poudre a pate pour
chaque tasse (250 ml) de farine.
Attention: augmenter la quantité de
poudre a pate au-dela des
recommandations de la recette ne
rendra pas notre gateau plus léger
et ne le fera pas lever davantage. Au
contraire, les bulles deviendront plus
grosses et monteront a la surface du
mélange au lieu de faire leur travail
uniformément dans la pate, créant
un dessert dense et lourd qui
prendra inévitablement le chemin
de la poubelle.

La poudre a pate a une durée de vie
de 2 ans tant que son contenant est
scellé; apres l'ouverture, on peut la

garder 6 mois seulement. A moins
de faire de la patisserie chaque
semaine, il vaut donc mieux acheter
un petit contenant. Pour vérifier si
notre poudre a pate est toujours
active, on en ajoute 1 c. a thé (5 ml)
a1t (250 ml) d’eau chaude. Sile
meélange fait des bulles, on peut
utiliser la poudre a pate sans crainte
de rater notre recette.

LE BICARBONATE
DE SODIUM

Son action se fait sentir lorsqu'’il
entre en contact avec un ingrédient
acide comme le babeurre, le
yogourt, la creme sure, les fruits ou
le chocolat. Il fait lever la pate des
que les ingrédients secs et humides
entrent en contact. On utilise le
bicarbonate de sodium en
association avec la poudre a pate
lorsque la recette ne contient pas
assez d’éléments acides pour
produire suffisamment de CO,

(le gaz qui fera lever la pate). Le
bicarbonate de sodium a une durée
de vie de 12 mois apres l'ouverture
de la boite. Pour vérifier s’il est
toujours actif, on en ajoute 1/4 c.a
thé (1 ml) a2 c.athé (10 ml) de
vinaigre; si le mélange mousse, on
peut utiliser notre bicarbonate de
sodium sans probléme.






LE CHOCOLAT

INTRODUCTION

Les différents types de chocolat sont classés selon leur proportion de liqueur de chocolat,
de beurre de cacao et d’autres ingrédients, dont le sucre. Il existe sur le marché une
grande variété de chocolats de qualité, dont celui issu du commerce équitable, qui est de
plus en plus facile a trouver. Voici les différents types de chocolat utilisés dans nos

recettes.

LE CHOCOLAT NON SUCRE
Aussi appelé «chocolat a cuisson».

Il s’agit en fait de liqueur de chocolat
sans sucre qui a été moulée en blocs.
Il a une saveur trés amere et ne peut
étre substitué au chocolat mi-amer
ou mi-sucré.

LE CHOCOLAT MI-AMER

OU MI-SUCRE

IIs contiennent tous deux de la liqueur
de chocolat, du beurre de cacao, du sucre,
de la vanille et de la lécithine (un
émulsifiant). En patisserie, on peut utiliser
indifféeremment 'un ou l'autre, bien que le
chocolat mi-amer ait une amertume un
peu plus prononcée et une saveur plus
intense. Sur 'emballage, le pourcentage
indiqué (50 %, 65 %, 70 %, 85 %)
correspond a la quantité de solides de
cacao que renferme le chocolat: plus le
pourcentage est élevé, plus le contenu

en beurre de cacao est important. La
proportion restante est composée

de sucre (attention: le taux de sucre

du chocolat mi-sucré varie
considérablement selon les marques),
d’essences et d’émulsifiant. Dans nos
recettes, nous recommandons
généralement d’utiliser un chocolat ne
dépassant pas 70 % de cacao: il offre

un équilibre optimal entre I'amer et

le sucré, et contient un bon taux de
matieres grasses provenant du beurre

de cacao.

LE CHOCOLAT SUCRE

Il contient les mémes ingrédients que le
chocolat mi-amer ou mi-sucré, mais avec
un pourcentage plus élevé de sucre.

LE CHOCOLAT AU LAIT

Il contient un pourcentage variable de
poudre de lait ou de lait concentré. Pour le
reste, il présente la méme composition
que les chocolats mi-amer, mi-sucré ou
sucré. |l est le plus souvent consommé tel
quel, sous forme de barres.

LE CHOCOLAT BLANC

Il ne contient aucune liqueur de cacao,
uniquement du beurre de cacao. S'il est
de bonne qualité, il sera de couleur créme
ou ivoire, contrairement au chocolat blanc
industriel —a éviter le plus possible —, qui
est d’un blanc pur et qui ne renferme que
des graisses végétales et du sucre plutot
que du véritable beurre de cacao. Bien lire
I'étiquette avant d’acheter et opter

pour une marque réputée.

LA POUDRE DE CACAO

Faite de solides du cacao partiellement
écrémés, elle est offerte en deux variétés:
naturelle (poudre de cacao non sucrée; on
I'utilise en association avec le bicarbonate
de sodium) ou de type hollandais (traitée
pour neutraliser son acidité naturelle; on
I'utilise en association avec la poudre a
pate). On ne doit jamais remplacer la
poudre de cacao par une préparation pour
chocolat chaud sucré (de type Nesquik).

flstuce de pro

DU CHOCOLAT
BIEN CONSERVE
Envelopper le chocolat dans du
papier d’aluminium; il se
conservera jusqu’a 2 ans dans
un endroit sombre, frais et sec.
Lorsque la température
d’entreposage est trop élevée, le
beurre de cacao se sépare des
solides du cacao, ce qui produit
une décoloration et laisse des
traces blanchatres a la surface
du chocolat. Ces derniéres
n’altérent cependant pas
le goiit du chocolat.
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DE LA FARINE
BIEN CONSERVEE
La farine blanche et |a farine non
blanchie se conservent pendant
12 mois a partir de la date de
fabrication. Cette date est souvent
inscrite sur le dessus du paquet.
On les garde dans un contenant
hermétique placé dans un endroit
frais, a I'abri de la lumiére. Les farines
de blé entier ou multigrain ont une
durée de vie de 9 mois. Comme elles
rancissent plus facilement a cause des
huiles naturelles contenues dans le
germe, il est préférable de les
entreposer au congélateur, dans un
contenant hermétique.

INTRODUCTION

LA FARINE

LA FARINE TOUT USAGE

La plupart de nos recettes demandent
de la farine tout usage. Il en existe trois
variétés: la blanche, la blanche non
blanchie et celle de blé entier. La farine
blanche a été traitée avec du peroxyde
de benzoyle, qui enléve le pigment
légerement orangé naturellement
présent dans la farine. La farine non
blanchie, de plus en plus populaire,

n’a subi aucun traitement chimique
pour en altérer la couleur. On I'utilise
de la méme facon que la farine blanche,
et elle Iéve tout aussi bien. Quant a la
farine de blé entier, elle est beaucoup
plus riche en fibres, parce que le grain
n'a pas été dépouillé de son germe. Elle
produit des patisseries plus denses et
au goit plus marqué. Dans la plupart
des recettes, on peut remplacer sans
probléme la moitié de la farine blanche
par de la farine de blé entier. Sauf
indication contraire, ces farines n'ont
pas a étre tamisées avant d'étre
ajoutées aux préparations.

LA FARINE A GATEAU

ET A PATISSERIE

Elle est produite a partir de grains de
blé plus mous que ceux utilisés pour la
farine tout usage. Il est important de la
tamiser avant de la mesurer. Si notre
recette demande de la farine tout usage
mais qu’on n'en a pas sous la main, on
peut la remplacer par de la farine a
gateau et a patisserie, en utilisant 1 t +
2 c. atab (280 ml) de farine a gateau et
a patisserie pour chaque tasse (250 ml)
de farine tout usage. A I'inverse, on peut
remplacer chaque tasse (250 ml) de
farine a gateau et a patisserie
demandée dans une recette par1t-2c.
a tab (220 ml) de farine tout usage.

LA FARINE A PAIN

Faite de blé dur qui contient un taux
plus élevé de gluten, elle est un bon
choix pour les recettes de pains et de
brioches qui requiérent de la levure
séche active ou du levain. On la trouve
en versions blanche, multigrain et

de blé entier. Elle ne requiert pas

de tamisage et peut étre remplacée
par de la farine tout usage.






LE SUCRE

La patisserie demande étonnamment peu de produits sucrés. Voici ceux que nous utilisons dans nos recettes.

LE SUCRE GRANULE

Le sucre blanc granulé est utilisé pour la
plupart des desserts et des patisseries.
Il existe aussi du sucre granulé formé de
cristaux plus gros, qu'on appelle «sucre
cristallisé» ou «sucre perlé»: c’est un
sucre de décoration utilisé surtout par
les professionnels.

LE SUCRE A FRUITS

(sucre extra-fin)

Il s’agit d’un sucre granulé trés fin, qui
est utilisé dans la préparation de
boissons ou de salades de fruits. Il se
dissout quasi instantanément.

LE SUCRE GLACE

(sucre en poudre)

Cette forme de sucre granulé réduit en
poudre trés fine contient environ 3 % de
fécule de mais, ce qui 'empéche de
s'agglomérer. Il permet de faire des

préparations trés crémeuses, comme
des glacages. On le saupoudre aussi sur
les beignes, les biscuits ou les crépes.

LA CASSONADE

(sucre brun)

Fait de sucre blanc granulé et de
mélasse, ce sucre a texture humide
devrait toujours étre conservé dans son
sac de plastique d’origine, placé dans un
contenant hermétique et entreposé a
I’'abri de la lumiére et de la chaleur, sans
quoi il s'agglomeére en un pain trés dur.
On l'utilise dans une grande variété de
desserts, comme les muffins, les barres,
les croustades et les biscuits. Il donne
une texture légerement humide aux
patisseries et a un délicieux golt de
mélasse, plus ou moins prononcé selon
la teinte de la cassonade (foncée ou
dorée). Lorsqu’on mesure la cassonade,
on doit toujours la tasser légerement.

LE SUCRE ROUX

DE TYPE DEMERARA

(sucre brut, sucre turbinado
ou sucre de plantation)

Le sucre roux est un sucre a gros
cristaux qu’on a lavé deux fois pour le
rendre propre a la consommation. On
I'utilise souvent pour garnir des pains
ou des patisseries a leur sortie du four,
ou pour sucrer des boissons chaudes. Il
a une agréable saveur caramélisée qui
lui vient de son enrobage de mélasse.

LE MIEL ET

LE SIROP D’ERABLE

Ces édulcorants naturels ont une saveur
prononcée. Dans les desserts et les
patisseries, on les utilise généralement
pour leur golt bien distinctif, et pas
simplement pour sucrer les
préparations.



LES NOIX

Pour un maximum de fraicheur, acheter
des noix entiéres ou en moitiés, et les
hacher au besoin. A cause de leur
contenu élevé en gras, les noix ont
tendance a rancir rapidement, surtout
les noix de Grenoble et de macadam
ainsi que les noisettes; il vaut donc
mieux les conserver au congélateur,
dans un contenant hermétique. Par
contre, les amandes ont une durée de
vie assez longue. On peut donc se
procurer des amandes en tranches ou
en batonnets, qui nous feront gagner
beaucoup de temps lors de la
préparation de certaines recettes.

LES EPICES

Comme les épices moulues perdent leur

ardbme aprés 6 mois, il est préférable
de les acheter en petites quantités. On
les entrepose dans des contenants
hermétiques, dans un endroit sombre

INTRODUCTION

et frais, en notant la date d’achat sur
les contenants. Mais I'idéal est encore
d’acheter des épices entieres et de les
moudre au besoin, au moulin a café
ou a épices (qu’'on nettoie bien aprés
chaque utilisation pour éviter que

les saveurs ne se mélangent). Pour

la muscade, acheter idéalement des
noix entieres et les raper a mesure

a l'aide d’une petite rdpe concue a cet
effet (dans les boutiques d’accessoires
de cuisine).

LA VANILLE

On peut utiliser de I'essence de vanille
pure ou se procurer des gousses de
vanille, qu'on gratte a I'aide d’un petit
couteau pointu pour en extraire les
graines. On trouve maintenant des
gousses dans plusieurs épiceries et
dans les boutiques spécialisées. Eviter
I'essence de vanille artificielle, qui
contient de la vanilline de synthese et

n'offre pas la richesse de I'essence pure.

LA LEVURE

Trés utile pour la patisserie et la
boulangerie. Elle se conserve jusqu’a

1 an dans un endroit frais et sec, a l'abri
de la lumiere.

LA GELATINE

En épicerie, on la trouve le plus souvent
en sachets, sous forme de poudre; on la
trouve aussi en feuilles dans les
boutiques spécialisées. On doit toujours
la faire gonfler sur un liquide froid
pendant 5 minutes avant de la
dissoudre complétement dans un
liquide chaud mais non bouillant
(suivre les instructions sur I'emballage).
Un sachet permet de faire prendre 2 t
(500 ml) de préparation. Attention: les
ananas frais, les papayes et les kiwis
contiennent une enzyme qui empéche
la gélatine de prendre.
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NOS MEILLEURS TRUCS

Pour la liste des outils nécessaires (moules, fouet, spatule, etc.),
consulter la section Savoir-faire au début de chacun des chapitres.

® Pour des résultats optimaux, il est
essentiel d’avoir de véritables cuilléres
et tasses a mesurer (on n'utilise pas
notre tasse a café préférée ou nos
cuilléres pour la soupe). Les mesures
seront ainsi beaucoup plus précises.
C'est dailleurs un des éléments de
réussite en patisserie.

® Pour mesurer les ingrédients secs

ou les ingrédients denses comme la
cassonade, utiliser des tasses a mesurer
pour ingrédients secs, en métal ou en
plastique. On les trouve en formats de

LA BONNE MESURE

1/4t (60 ml), 1/3t (80 ml), 1/2t

(125 ml) et 1t (250 ml); elles sont
souvent vendues ensemble. Celles en
métal sont plus résistantes et plus
durables. Pour obtenir la bonne mesure,
remplir la tasse a I'aide d’une cuillere (a),
puis racler le rebord avec un couteau

ou une spatule (8). Evidemment, on se
place au-dessus du contenant de sucre
ou de farine pour éviter les dégats. Pour
les petites quantités, on choisit de
véritables cuilleres a mesurer,
habituellement vendues ensemble elles
aussi, en formats de 1/4 c. a thé (1 ml),

1/2 c.athé (2 ml), Lc. athé (5 ml)

et 1 c.atab (15 ml). Toujours remplir
la cuillére a pleine capacité, sans |a
surcharger.

® Pour les ingrédients liquides, utiliser
une tasse a mesurer pour liquides d’une
capacité de 2t (500 ml)oude 4t (1 L).
Les modeéles en pyrex () sont les plus
pratiques et les plus durables.
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FAIRE FONDRE LE CHOCOLAT

Si notre chocolat devient granuleux et dur au lieu de fondre, c’est qu'on n’a pas
réussi a le tempérer adéquatement. Il s’agit en fait d'amener le chocolat a une
certaine température pour qu’il fonde en douceur, puis de le laisser refroidir pour

le stabiliser. La technique la plus simple consiste a mettre le chocolat haché
grossierement dans un bol placé sur une casserole d’eau chaude mais non
bouillante, et de brasser jusqu’a ce qu’il soit fondu. On retire ensuite le bol de la
casserole et on continue de brasser encore un peu, puis on laisse tiédir. Le chocolat
est alors prét a étre utilisé. Pour tempérer le chocolat au micro-ondes, la technique
est plus difficile & maitriser: on réchauffe le chocolat noir a intensité moyenne (50 %)
en brassant aux 30 secondes jusqu’a ce qu'il soit fondu aux trois quarts. On continue
alors de brasser jusqu’a ce qu'il soit complétement fondu. Le chocolat blanc et le
chocolat au lait doivent étre réchauffés a intensité moyenne-faible (30 %), car ils
brhlent facilement. Nos recettes incluent toujours la procédure pour tempérer

le chocolat, au besoin.
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FAIRE GRILLER
NOIX, GRAINES
ET NOIX
DE COCO

Faire griller les petites quantités
a sec (sans corps gras) dans un
poélon chauffé a feu moyen,
jusqu’a ce que les noix soient
légérement dorées et qu'elles
dégagent leur ardbme. Pour des
quantités supérieures a1/2 t
(125 ml), étaler les noix sur une
plaque de cuisson tapissée de
papier-parchemin. Faire griller au
four préchauffé a 350°F (180°C)
de 3 a 5 minutes pour les graines
de tournesol, les noix de pin et
les graines de citrouille (remuer
une fois en cours de cuisson), ou
pendant 10 minutes pour les
amandes, les pacanes et les noix
de cajou (remuer une ou deux
fois). Toujours laisser refroidir
complétement avant de hacher
les noix grillées et de les ajouter
a la recette.

POUR DES
GATEAUX ET
DES MUFFINS
MOELLEUX

Placer sur la grille inférieure
du four un petit bol résistant
alachaleur et contenant 1/2 t
(125 ml) d’eau.



INTRODUCTION

UN CARAMEL IMPEC A TOUT COUP

En sauce, en friandise salée, en guise de fond pour un gateau, en garniture croquante, mélangé avec des noix,

marié a du chocolat, le caramel est partout. Pour le réussir, il suffit de suivre ces quelques régles simples.

® Choisir une casserole a fond épais
et a long manche, d’une capacité

de 12t (3 L), ety fixer un thermométre
a bonbons.

® Réunir tous les ingrédients
nécessaires a la préparation avant
de commencer.

® Lorsque le mélange de sucre et d'eau
(qui sert de base a toutes les formes

de caramel) commence a bouillir,
brosser la paroi de |a casserole avec

un pinceau a patisserie trempé dans
I'eau pour éviter la formation de
cristaux de sucre.

® Faire attention aux éclaboussures,
car la préparation sera trés chaude.

® Lorsque le sirop commence a prendre
une teinte ambrée, remuer la casserole
délicatement (sans brasser) pour
mélanger le sirop plus foncé et le sirop
plus clair. Il faut étre trés vigilant lors de
cette étape, car le sucre caramélisé dore
trés rapidement et a tendance a briler.
Retirer la casserole du feu lorsque le
caramel a atteint la température
indiquée dans la recette. Pour un
caramel de base, retirer la casserole des
que le caramel a atteint la couleur
désirée.

® Séloigner de la casserole lorsqu’on
ajoute un liquide (de la créme, par
exemple), car le caramel se mettra a
bouillonner furieusement.

® Utiliser un fouet pour bien dissoudre
les particules de caramel attachées au
fond de la casserole.
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TRAVAILLER AVEC LES OEUFS

Les oeufs sont un ingrédient indispensable dans de nombreuses recettes de patisserie et de desserts. Mais ils sont fragiles.

® Toujours choisir des oeufs de calibre
gros et d’'une fraicheur parfaite.

® Lors de la préparation de gateaux,

de muffins ou de tartes, casser les oeufs
individuellement dans une petite
soucoupe pour s'assurer de leur
fraicheur avant de les ajouter au
mélange.

® Lorsqu’on prépare une sauce a base
d’oeufs, comme une créme anglaise ou
une garniture au citron, prendre le
temps de tempérer les oeufs pour
éviter la formation de grumeaux. Voici
comment procéder. Battre les oeufs
jusqu’a ce qu’ils soient mousseux et
d’une teinte uniforme. Ajouter quelques
cuillerées du liquide chaud (lait, creme,
sirop) et mélanger rapidement au fouet.

Répéter l'opération jusqu’a ce

Quelques trucs pour mieux les utiliser.

qu’environ le quart de la préparation
chaude soit incorporée au mélange
d’oeufs, puis verser le reste du liquide
chaud sur les oeufs en mélangeant
bien. Remettre la préparation dans

la casserole et poursuivre la cuisson
tel qu'indiqué dans la recette.

® Un bon moyen de savoir si notre
sauce a base d'oeufs est préte: faire
le test du nappage. Si la préparation
nappe parfaitement le dos d'une
cuillére et qu’elle y tient, c'est qu’elle
est préte.

® Pour obtenir la consistance parfaite,
on filtre généralement les sauces a base
d’oeufs dans un tamis fin. On remet
ensuite la sauce dans la casserole, puis
on immerge cette derniére dans un bain
d’eau froide jusqu’aux trois quarts de la
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paroi, en remuant constamment.

Cela permettra de refroidir la sauce

et d’éviter la formation d’une peau
caoutchouteuse a la surface. On la verse
ensuite dans un bol, on couvre d’'une
pellicule de plastique, puis on met au
réfrigérateur.

® Pour parvenir a battre des blancs
d’oeufs en neige, on doit utiliser des
fouets et un bol d’une propreté parfaite,
sans quoi les blancs ne monteront pas,
surtout s'il y a du gras sur les ustensiles.

® Notre recette demande de séparer les
blancs des jaunes? Il est plus facile de
faire cette opération lorsque les oeufs
sont bien froids. On les laisse ensuite
atteindre la température ambiante
avant de les ajouter a la recette (c’est
toujours préférable en patisserie).
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® Pour séparer le blanc du jaune, casser  faut habituellement procéder en deux

délicatement l'oeuf en deux en temps pour bien séparer tout le blanc
travaillant au-dessus d’un bol. A I'aide du jaune. Si une goutte de jaune tombe
d’une des deux moitiés de la coquille, dans le blang, la retirer aussitot avec
transférer le jaune dans 'autre moitié une cuillére: cela empécherait le blanc
en faisant tomber le blanc dans le bol. Il de monter.
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FOUETTER LA CREME

Contrairement aux blancs d’oeufs, qui doivent étre a la température ambiante pour
monter en neige facilement, la créme doit étre trés froide pour former de beaux pics.
Méme les bols et les fouets du batteur doivent étre refroidis (et trés propres). On
choisit une créme a 35 % de matieres grasses, dont 'emballage porte I'indication
«créme a fouetter». Lorsqu’'on fouette la créme, on peut utiliser un batteur électrique
sur socle: il fait un excellent travail, mais comme il est trés rapide, il faut surveiller
attentivement la créme fouettée afin qu'elle ne tourne pas en beurre.

Les recettes de cet ouvrage
sont expliquées étape par
étape pour que tous les
cuistots puissent les réussir,
quelle que soit leur
expérience en patisserie.
Pour vous aiguiller, nous
avons pris soin d’indiquer
le degré de difficulté lié
a la réalisation de chaque
recette a l'aide
des symboles suivants:

-
convient a tous

plutot facile a réaliser sion a

un minimum d’expérience

- -GN -G
présente un certain degré
de complexité




BISCUITS

Débordants de chocolal, de noix, de caramel ou de fruits séchés,
Jaconnés a la cuillére, roulés a la main ou taillés a U emporte-piéce,
les biscuits apportent une bonne dose de plaisir et de réconfort.
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SAVOIR-FAIRE

Biscuits sucrés-salés aux amandes et au chocolat
Biscuits au chocolat et aux noix de macadam
Biscuits au chocolat, a la noix de coco et aux pacanes
Macarons au chocolat et aux pacanes

Tuiles aux noix du Brésil

Biscuits au caramel et aux noix de cajou

Biscuits a la mélasse

Biscuits a I'avoine et aux graines de tournesol
Biscuits aux fruits séchés et au chocolat blanc
Meringues aux noisettes, creme au café

Biscuits fins aux épices

Biscuits a la vanille et au chocolat

Biscuits aux amandes

Spirales au chocolat et aux fruits séchés

Biscuits fins aux noisettes

Biscuits au chocolat

Spirales a I'abricot et aux amandes

Sablés aux carottes, garniture au fromage a la creme
Sablés a I'érable et aux pacanes

Biscuits doubles au chocolat fondant

Biscuits au sucre classiques

Sablés aux graines de pavot et a la gelée de groseilles
Biscuits italiens au café, au chocolat et aux épices
Biscuits au beurre d’arachides et au chocolat

Boules au citron

Biscottis a la semoule de mais et aux figues

Biscottis double chocolat

Biscottis aux amandes

Biscottis aux cerises séchées et a l'orange

Ermites au gingembre confit, aux abricots et au chocolat blanc



Rien n'est plus gratifiant que
de préparer une fournée de
biscuits. Faciles a réussir, ils

embaument la maison et
permettent d’initier les petits
a la cuisine dans la bonne
humeur. Ils se conservent
bien, se congeélent bien
et se décorent bien.
lls font de merveilleux
cadeaux et sont parfaits
autant dans la boite a lunch
que dans le sac de randonnée
ou pour la pause café.

De plus, avec leur vaste
gamme de textures et de
saveurs, les biscuits séduisent
méme les plus exigeants. Pas
étonnant qu’on les retrouve
dans toutes les cultures
culinaires du monde: biscottis
italiens, tuiles francaises,
spéculoos belges, biscuits au
gingembre suédois, linzer
aux noix allemands, fekkas
aux amandes marocains...
La liste pourrait s’allonger
indéfiniment.

Aucun doute, les biscuits,
ca plait a tout le monde.
Pour s’amuser, on les cuisine
en famille ou entre amis,
et on fait des échanges!

BISCUITS
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LES BONS OUTILS

Cuisiner des biscuits nécessite des outils particuliers, mais peu coliteux.

Voici les incontournables.

Plaques a biscuits (2) (A). De forme
rectangulaire, elles sont souvent
antiadhésives pour éviter que les biscuits
ne collent. Elles sont offertes avec ou sans
rebord; cette derniére option facilite le
transfert des biscuits sur la grille aprés la
cuisson. Une bonne plaque doit étre assez
épaisse, brillante et pale, pour ne pas
absorber trop vite la chaleur. Les modeles
a double fond (plaques isolantes) sont
recommandés pour les biscuits moelleux,
qu’on veut garder pales.

Rouleau a patisserie (B). On l'utilise
dans toutes les recettes de biscuits a
'emporte-piéce. Les modéles en bois

et ceux en verre sont les plus courants,
et ils se nettoient bien.

Batteur électrique (). Un allié de taille
pour défaire le beurre en creme avec le
sucre et les oeufs, et pour incorporer la
farine de facon homogene.

Spatule a biscuits (D). Celles dont la
surface est en silicone négratignent pas
le revétement antiadhésif des plaques.

Grilles (2) (E). Elles sont essentielles

pour laisser refroidir les biscuits apres la
cuisson. Il existe d’astucieux modeles a
deux étages, qui font gagner de I'espace.



Cuillére a pate a biscuits (F). Elle
ressemble a une mini-cuillere a creme
glacée et permet de faire des biscuits de
taille identique et au contour régulier,
sans se coller les doigts.

Grands bols a mélanger et cuilléres de
bois (G). On choisit des bols résistants
ala chaleur, idéalement en pyrex ou
en céramique. Les cuilléres de bois
doivent étre robustes, avec un manche
suffisamment long. On les utilise
notamment pour finir de mélanger

la pate, lorsqu’elle est devenue trop
compacte pour le batteur électrique.

BISCUITS

Papier-parchemin (H). Un must! Ce papier
sulfurisé est vendu en rouleau dans
toutes les épiceries, a un prix modique.
Imperméable, il nabsorbe pas le gras,
empéche les biscuits de coller et de
briler, et facilite le lavage des plaques.

D’autres outils utiles: un verre (on peut
utiliser la base pour former les biscuits
a la cuillére) (1), des emporte-piéces de
différentes formes ()), des jarres pour
mieux conserver nos biscuits (k).

flstuces de pro

BIEN
CONSERVES
Les biscuits et les barres se
conservent au moins 3 jours
a latempérature ambiante,
dans des boites de métal
ou des pots a biscuits.
Eviter le plastique, qui les
ferait ramollir.

ON LAISSE
REFROIDIR!
Tant qu'ils sont chauds,
les biscuits sont trés fragiles.
Pour éviter qu’ils ne se brisent,
les laisser reposer de 5 a
10 minutes sur la plaque
de cuisson avant de les
transférer délicatement sur
une grille a 'aide d’une spatule.
Laisser refroidir
complétement.
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LES MEILLEURS INGREDIENTS

Pour des résultats optimaux, on ne lésine pas sur la qualité des ingrédients.
Et on respecte scrupuleusement les quantités spécifiées dans la recette!

Le beurre. Pour obtenir une texture parfaite, une belle coloration dorée et une saveur
incomparable, le beurre demeure I'ingrédient-clé. La plupart des recettes de ce livre
requierent du beurre salé ramolli, a la température ambiante. Si on utilise du beurre
non salé, on ajoute une pincée de sel pour chaque tasse (250 ml) de beurre requise
dans la préparation.

Moins de matiéres grasses? On peut remplacer la moitié du beurre par de la purée
de fruits (pommes, poires, dattes), mais uniquement dans les recettes de biscuits

a la cuillére et de barres-biscuits. Les biscuits faconnés, les biscottis ou les biscuits

a 'emporte-piece deviendraient trop mous pour garder leur forme et perdraient

un de leurs grands attraits: le croquant!

Le sucre. A moins d’indication contraire, on utilise ici du sucre blanc granulé,

qu’on trouve facilement dans toutes les épiceries. Le sucre brun brut contient

de la mélasse, ce qui donne des biscuits moins croustillants; on le réserve donc pour
les biscuits égérement moelleux (comme les galettes a I'avoine) plutdt que pour
les sablés.

Les oeufs. Toutes nos recettes demandent des oeufs de calibre gros. Pour s’assurer
qu'ils sont bien frais, on les casse dans un petit bol avant de les ajouter au reste des
ingrédients. Comme le beurre, les oeufs doivent étre a la température ambiante.

La farine. Pour nos recettes de biscuits, on utilise de |a farine tout usage. On peut
opter pour de la farine ordinaire ou pour de la farine non blanchie: le résultat

sera identique (voir introduction, p. 16). Nos biscuits sont trop secs a la sortie

du four, méme si on a respecté scrupuleusement le temps de cuisson suggéré?
Généralement, c’'est qu'on a incorporé trop de farine dans la pate. Pour éviter ce
probléme, on met d’abord la farine dans un bol pour I'aérer. A I'aide d’une cuillére, on
la dépose ensuite petit a petit dans la tasse a mesurer, sans la compacter ni frapper
la tasse contre le comptoir de cuisine. On I'égalise en passant une spatule ou un
couteau a la surface.
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FOUR ORDINAIRE
OU A CONVECTION?
Avec un four ordinaire, on a deux
possibilités: cuire une plaque
a la fois sur la grille du milieu,
ou cuire deux plaques a la fois
en en placant une sur la grille
inférieure et I'autre sur la grille
supérieure. Il faut cependant
prendre soin d’intervertir
et de tourner les plaques
a la mi-cuisson.

Si on posséde un véritable
four a convection, muni d’un
troisieme élément chauffant et
d’un ventilateur, on peut cuire
trois plaques a la fois, car air
chaud y circule mieux. Attention,
toutefois: ce type de four cuit
jusqu’a 25 % plus vite que les
modéles ordinaires. On devra
donc réduire la température de
25°F (12°C) et garder 'oeil sur
nos biscuits pour éviter de passer
tout droit. Par la suite, on ajuste
les temps de cuisson en fonction
des résultats obtenus.
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PRATIQUES, LES BISCUITS
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EN ROULEAUX!
POUR CONGELER
LA PATE A BISCUITS
On congele les biscuits a la
cuillére non cuits cote a cote sur
une plaque, avant de les placer
en couches superposées dans des
contenants hermétiques. Quant
a la pate en rouleaux et aux
blichettes de biscottis non cuites,
on les enveloppe dans du papier
ciré, puis dans une double
épaisseur de papier d’aluminium.
On les place ensuite dans des
sacs de congélation ou dans
des contenants hermétiques.
On s’assure d’indiquer sur
les contenants la date
de fabrication et le temps
de cuisson. La pate congelée
se conservera jusqu’a 1 mois sans

Conservée au frigo ou au congélateur, la pate en rouleaux est fort pratique:
elle permet d’obtenir rapidement des biscuits tout juste sortis du four. Il suffit
de couper la pate au couteau et de cuire les biscuits selon les indications de la recette.

® Préparer la pate a biscuits et la diviser selon les instructions de la recette.
Faconner ensuite chaque boule de pate en un cylindre (a) et I'envelopper de papier
ciré. Dans un mouvement de va-et-vient régulier, donner aux rouleaux le diamétre et
la longueur désirés.

® Mesurer les rouleaux pour s’assurer que leur taille correspond a celle demandée
dans la recette (8) (cela permet d’obtenir le bon rendement et I'épaisseur de biscuits
souhaitée). Tourner les extrémités du papier de facon a obtenir des papillotes (c).
Réfrigérer la pate au moins 1 heure, en la roulant a quelques reprises pour qu’elle
conserve sa forme.

® Alaide d'un couteau bien aiguisé, couper la péte selon I'épaisseur indiquée
dans la recette, puis déposer les biscuits sur une plaque. Espacer les biscuits

de 132 po(2a5cm)pour éviter qu'ils ne collent ensemble et les cuire selon les
instructions de la recette.

perdre sa saveur ni sa texture.

® Les rouleaux de pate enveloppés de papier ciré se conserveront au réfrigérateur
jusqu’a 1 semaine, dans un contenant hermétique. Pour les congeler, voir Pour
congeler la pate a biscuits (ci-contre).
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FACONNER NOS BISCUITS
A LA CUILLERE

La pate a biscuits a la cuillére est celle qui demande le moins de préparation.
C’est la plus molle et la plus facile a réussir; elle est donc idéale pour les débutants.

® Pour des biscuits parfaits, on évite de trop mélanger la pate et on prend le temps
de bien former nos biscuits a I'aide de deux petites cuilleres ou d’'une cuillére a pate
a biscuits (A). Comme la pate s’étend a la cuisson, on dépose les biscuits non cuits sur
les plaques en les espacant de 2 po (5 cm), pour éviter qu'’ils ne collent ensemble (s).

® Certaines recettes recommandent de faire refroidir la pate avant de la cuire:

cela permet d’obtenir des biscuits plus épais, parce qu’ils conservent mieux leur
forme. Pour ce faire, on prépare la pate a I'avance et on la faconne en biscuits.

On réfrigére ensuite les biscuits sur les plaques de 30 minutes a 1 heure. Si désiré, on
roule les biscuits refroidis dans la paume des mains, de facon a former des boules,
ou on les aplatit légérement en s’aidant du fond d’un verre ou avec notre pouce (c).
Cuire selon les instructions de la recette.

0000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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DES PLAQUES
BIEN REFROIDIES
Pour que nos biscuits ne

s'étendent pas trop a la cuisson
et que le dessous ne brunisse
pas trop vite, il faut s’assurer que
les plaques sont revenues a la
température ambiante avant
de cuire une seconde fournée.
Lidéal est d’utiliser quatre
plaques, en alternance. On peut
aussi placer les plaques
au réfrigérateur ou au
congélateur quelques minutes.
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POUR CONGELER
LES BISCUITS CUITS
Pour congeler barres et biscuits,
on les place cote a c6te dans
des contenants hermétiques, en
couches superposées, en prenant
soin de séparer chaque étage
d’une feuille de papier ciré.
Les biscuits avec une garniture
doivent étre congelés cote
a cote sur une plaque avant
d’étre placés dans des contenants
hermétiques. Ils se conserveront
ainsi jusqu’a 1 mois.

BISCUITS

LA MAGIE DE L’EMPORTE-PIECE

La pate a biscuits a 'emporte-piéce a une consistance plus ferme, ce qui permet de
I'abaisser facilement au rouleau a patisserie. Lutilisation d’'emporte-piéces permet
de varier les formes a I'infini et de créer des biscuits pour toutes les occasions:
I'anniversaire de fiston, I'Halloween, Noél, etc. On n’a qu’a décorer nos chefs-
d’oeuvre selon I'inspiration du moment. Et c’est une activité vraiment amusante

a faire avec les enfants!

® Préparer la pate a biscuits tel qu’indiqué dans la recette et la diviser en deux
portions égales. Faconner chaque portion en un disque. Envelopper les disques
de pate d’une pellicule de plastique et laisser reposer au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure ou jusqu’a ce que la pate soit assez ferme pour étre abaissée
facilement.

® Placer un disque de pate entre deux feuilles de papier ciré. A I'aide d’un rouleau
a patisserie, abaisser la pate jusqu’a I'épaisseur indiquée dans la recette (a). Si elle
colle au papier, ajouter un peu de farine. On peut aussi abaisser la pate sur une
surface légérement farinée, mais elle absorbe alors davantage de farine, ce qui fait
durcir les biscuits.

® Alaide d'un emporte-piéce de la forme désirée, découper des biscuits dans
I'abaisse (B). Prendre soin de découper les biscuits le plus prés possible les uns des
autres afin de ne pas gaspiller de pate (évidemment, on peut abaisser de nouveau
les retailles, mais plus on manipule la pate, plus elle durcit). Pour éviter que les
emporte-pieces ne collent a la pate, les saupoudrer de farine, au besoin.
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DES BISCOTTIS QUI CRAQUENT
SOUS LA DENT

En italien, biscotti signifie «cuit deux fois»: c’est cette double cuisson qui permet
d’obtenir des biscuits trés croustillants, que I'on trempera avec plaisir dans le café
ou le thé.

® Préparer la pate en suivant la recette et la diviser en deux ou trois blichettes
de 12 po (30 cm) de longueur. Aplatir Iégérement les blchettes et arrondir les
extrémités. Mettre les portions de pate sur une plaque a biscuits en les espacant
de 2 a4 po (5a 10 cm). Cuire une premiére fois tel qu’indiqué dans la recette,
une plaque a la fois.

® Laisser refroidir les blichettes jusqu’a ce qu'elles puissent étre manipulées
facilement. A l'aide d’'un couteau dentelé, couper la pate sur le biais en tranches
de 1 po (2,5 cm) d’épaisseur (a). Déposer les tranches de biscottis debout

(et non a plat) sur la plaque a biscuits, en les espacant de 1 po (2,5 cm) (B).
Cuire les biscottis tel qu’indiqué dans la recette.

e
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LE SECRET D'UNE
CUISSON PARFAITE
On surveille nos biscuits de prées
dans les 2 ou 3 derniéres minutes
de cuisson: 1 minute de plus ou
de moins peut faire la différence
entre des biscuits parfaits et des
biscuits au centre trop mou ou
trop cuit. La méthode: on souléve
délicatement un biscuit a l'aide
d’une spatule pour s’assurer
que le dessous n’est ni trop doré
ni trop pale.

POUR CUIRE LES
BISCUITS CONGELES
Pour les biscuits a la cuillére,
ajouter de 3 a 5 minutes au

temps de cuisson indiqué dans
la recette, sans décongeler
la pate au préalable. Les rouleaux
de pate et les blchettes de
biscottis doivent d’abord étre
décongelés 24 heures
au réfrigérateur. On les coupe
ensuite et on les cuit selon
les instructions de la recette.



BISCUITS

BISCUITS SUCRES-SALES
AUX amandes ET AU CHOCOLAT

Donne enwviron 30 biscuils.
Préparation: 30 min

Cuisson: 8 a 10 min
~—-

1t amandes en tranches, 250 ml
grillées
6c.atab beurre ramolli 90 ml
1/2t sucre 125ml
1/2t cassonade tassée 125 ml
2 oeufs 2
1c.athé vanille 5ml
3c.atab lait 45 ml
11/4t farine 310 ml
1/2c.athé poudre a pate 2ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
lc.athé fleur de sel 5ml
1t br.isures‘de chocolat 250 ml
mi-sucré

Q Au robot culinaire ou au mélangeur,
moudre finement la moitié des aman-
des. Réserver. Dans un grand bol, a l'aide
d’un batteur électrique, battre le beurre,
le sucre et la cassonade jusqu’a ce que
le mélange soit Iéger. Ajouter les oeufs
un a un, en battant bien aprés chaque
addition. Incorporer la vanille et le lait.
Dans un autre bol, mélanger la farine, les
amandes moulues réservées, la poudre a
pate, le bicarbonate de sodium et |a fleur
de sel. Ajouter les ingrédients secs au
mélange de beurre en battant jusqu’a ce
que la pate soit homogene. A l'aide d’'une
cuillere de bois, incorporer les brisures de
chocolat et le reste des amandes.

Q Laisser tomber la pate, 1 c. a thé
comble (environ 10 ml) a la fois, sur des
plaques a biscuits tapissées de papier-
parchemin, en espacant les biscuits
d’environ 2 po (5 cm).

©) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 8 & 10 minutes ou
jusqu’a ce que les biscuits soient lége-
rement dorés (intervertir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Déposer
les plaques sur des grilles et laisser re-
froidir pendant 5 minutes. Déposer les
biscuits sur les grilles et laisser refroidir
complétement.

Par biscuif: - calories: 115 - protéines: 2 g
- matiéres grasses: 6 g (3 g sat.) « cholestérol: 13 mg

+ glucides: 15 g « fibres: 1 g - sodium: 85 mg






BISCUITS

BISCUITS AU chocolal
ET AUX NOIX DE MACADAM

‘Donne environ 40 biscuits.
Préparation: 35 min

Cuisson: 9 a 11 min
-

80z chocolat mi-amer 250¢g
haché

2c.atab beurre 30ml

2/3t sucre 160 ml

2 oeufs 2

lc.athé vanille 5ml

1/2t farine 125 ml

1/4c.athé poudre a pate 1ml

2t noix de macadam 500 ml
hachées grossierement
(environ 7 0z/200 g)

11/2t brisures de chocolat 375ml
mi-sucré

o Dans un bol allant au micro-ondes,
mettre le chocolat mi-amer et le beurre.
Chauffer au micro-ondes, a puissance
moyenne (50 %), de 1 a 2 minutes ou
jusqu’a ce que le chocolat commence a
fondre. A 'aide d’une cuillére de bois, re-
muer jusqu’a ce que le chocolat ait com-
pléetement fondu. Laisser refroidir.

© Dans un grand bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le sucre et les
oeufs jusqu’a ce que le mélange soit
crémeux. Incorporer le chocolat fondu
refroidi et la vanille. Dans un autre bol,
mélanger la farine et la poudre a pate.
Ajouter les ingrédients secs au mélan-
ge de chocolat fondu et battre jusqu’a
ce que la pate soit homogéne. A l'aide
d’une cuillére de bois, incorporer les noix
de macadam et les brisures de chocolat.

©) Laisser tomber la pate, environ 1 c.
a tab (15 ml) a la fois, sur des plagues a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en espacant les biscuits d’environ 2 po
(5 cm).

@ Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 8 a 9 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit ferme et que le centre soit encore
mou (intervertir et tourner les plaques
a la mi-cuisson). Déposer les plaques sur
des grilles et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les biscuits sur les
grilles et laisser refroidir complétement.

Par biscuif: - calories: 125 - protéines:1g
* matiéres grasses: 8 g (3 g sat.) - cholestérol: 12 mg

+ glucides: 13 g - fibres: 1 g < sodium: 10 mg

[+
Zoom ingrédient

Originaires d’Australie, les noix de ma-
cadam ont une saveur qui rappelle la
noix de coco. Bien dodues, elles ajoutent
une note délicieusement croquante aux
biscuits. Elles sont offertes entiéres,
écalées et non salées dans les magasins
d’aliments naturels et en vrac. Comme
elles sont assez cotiteuses (30 $/kg), on
peut les remplacer par des amandes, au
besoin.



BISCUITS

BISCUITS AU chocolal,
A LA NOIX DE COCO ET AUX PACANES

‘Donne enwiron 35 biscuits.
Préparation: 25 min

Cuisson: 8 a 10 min
-~

1/4t beurre ramolli 60 ml
3/4t cassonade tassée 180 ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1 pincée de sel 1
1 oeuf 1
1c.athé vanille 5ml
2/3t farine 160 ml
2/3t flocons d’avoine 160 ml
1/4t poudre dg cacao 60 ml
non sucrée
30z chocolat mi-amerhaché  90g
1/3t flocons de noixde coco 80 ml
non sucrés (environ)
1/3t pacanes grillées, 80ml
hachées (environ)

@ Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre pendant
30 secondes. Ajouter la cassonade, le bi-
carbonate de sodium et le sel et battre
jusqu’a ce que la préparation soit homo-
gene. Ajouter l'oeuf et la vanille, puis la
farine, en battant. A I'aide d’une cuillére,
incorporer les flocons d’avoine et le ca-
cao. Ajouter le chocolat, les flocons de
noix de coco et les pacanes et mélanger.
© Laisser tomber la pate, 1 c. & thé
(5 ml) a la fois, sur deux plaques a bis-
cuits non beurrées, en espacant les bis-
cuits d'environ 2 po (5 cm). Si désiré, par-
semer de pacanes hachées et de flocons
de noix de coco.

© Mettre une plaque sur la grille su-
périeure du four préchauffé a 350°F
(180°C) et I'autre sur la grille inférieure.
Cuire de 8 a 10 minutes ou jusqu’a ce
que le dessus des biscuits ait pris et
que le pourtour soit ferme, sans plus
(intervertir et tourner les plaques a la
mi-cuisson). Déposer les plaques sur des
grilles et laisser refroidir pendant 1 mi-
nute. Déposer les biscuits sur les grilles

-

et laisser refroidir complétement. (Vous
pouvez préparer les biscuits a 'avance et
les mettre dans un contenant herméti-
que. lls se conserveront jusqu’a 2 jours
a la température ambiante ou jusqu’a
3 mois au congélateur.)

Par biscuif: - calories: 75 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) - cholestérol: 10 mg

+ glucides: 10 g - fibres: 1 g < sodium: 35 mg




MACARONS AU

13/4t pacanes hachées 430 ml
21/2t sucre glace 625 ml
3/4t poudre de cacao 180 ml
non sucrée
1 pincée de sel 1
4 blancs d’oeufs 4
lc.atab vanille 15ml
1/2t brisures'de chocolat 125ml
mi-sucré

Etaler les pacanes hachées sur une
plaque de cuisson. Cuire au four pré-

o
BISCUITS

chauffé a 350°F (180°C) pendant 6 minu-
tes ou jusqu’a ce qu'elles soient dorées
et dégagent leur arbme. Laisser refroidir.

Dans un grand bol, tamiser le sucre
glace, la poudre de cacao et le sel. Ajou-
ter les blancs d’oeufs et la vanille. A l'aide
d’un batteur électrique, battre la prépa-
ration pendant 10 minutes ou jusqu’a ce
quelle ait épaissi. Ajouter les pacanes
grillées refroidies et les brisures de cho-
colat et mélanger a l'aide d’une cuillére.

Sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, laisser tomber la
pate, 1 c. a thé (5 ml) a la fois, en espa-
cant les macarons d’environ 2 po (5 cm).

Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) pendant 12 minutes
ou jusqua ce que les macarons soient
brillants. Déposer les plaques sur des

TUILES AUX

1/2t beurre 125ml
1/2t cassonade tassée 125 ml
1/2t sirop de mais 125 ml
lc.athé jus de citron 5ml
lc.athé vanille 5ml
lc.athé gingembre moulu 5ml
1 pincée de sel 1
1t farine 250 ml
1/2t noix du Brésil 125 ml
hachées finement

Dans une casserole, faire fondre le
beurre avec la cassonade, le sirop de
mais, le jus de citron et la vanille, en bras-
sant jusqu’a ce que la cassonade soit dis-
soute. Retirer la casserole du feu. Ajouter
le gingembre et le sel, puis incorporer la
farine et les noix.

Sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, laisser tomber la
pate, 1 c. a thé (5 ml) a la fois, en espa-
cant les tuiles d'environ 3 po (8 cm) (met-
tre environ 6 tuiles par plaque). Faconner
chaque tuile en un cercle avec le bout de
la cuillere.

Cuire au centre du four préchauffé
a 325°F (160°C) pendant 8 minutes
ou jusqu’a ce que les tuiles soient de

ET AUX PACANES

grilles et laisser refroidir 5 minutes. Dé-
poser les macarons sur les grilles et lais-
ser refroidir complétement. Cuire le reste
des macarons de la méme maniére. (Vous
pouvez préparer les macarons a I'avance
et les mettre dans un contenant hermé-
tique, en séparant chaque étage d’une
feuille de papier ciré. lls se conserveront
jusqu’a 2 semaines a la température am-
biante ou jusqu’a 1 mois au congélateur.)

calories: 54 - protéines: 1 g
matiéres grasses: 3 g (1 g sat.) - cholestérol: aucun

glucides: 7 g - fibres: 1 g - sodium: 5 mg

couleur caramel. Déposer les plaques
surdesgrillesetlaisserrefroidirpendant
5minutes.Déposerlestuilessurlesgrilles
et laisser refroidir complétement. Cuire
le reste de la pate de la méme maniere,
en essuyant le papier-parchemin apres
chaque cuisson. (Vous pouvez préparer
les tuiles a l'avance et les mettre dans
un contenant hermétique, en séparant
chaque étage d’une feuille de papier ciré.
Elles se conserveront jusqu’a 1 semaine
a la température ambiante ou jusqu’a
2 semaines au congélateur.)

calories: 32 - protéines: traces
matiéres grasses: 2 g (1 g sat.) - cholestérol: 4 mg

glucides: 4 g - fibres: aucune - sodium: 15 mg



U Tuiles aux noix
du Brésil

¥
Macarons au chocolat
et aux pacanes




Donne enwviron 48 biscuits.
Préparation: 30 min

Cuisson: 8 a 10 min
~—-

BISCUITS

BISCUITS AU caramel
ET AUX NOIX DE CAJOU

1/2t beurre ramolli 125ml
1t sucre 250 ml
1t cassonade tassée 250 ml
2 oeufs 2
2c.athé vanille 10ml
1t farine tout usage 250 ml
1t farine de blé entier 250 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé sel 2ml
3/4t noix de cajou 180 ml
hachées grossiérement
2/3t brisures de caramel 160 ml

@ Dans un grand bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre, le sucre
et la cassonade jusqu’a ce que le mélan-
ge soit léger. Ajouter les oeufs un a un,
en battant bien aprés chaque addition.
Incorporer la vanille. Dans un autre bol,
mélanger la farine tout usage, la farine
de blé entier, la poudre a pate, le bicarbo-
nate de sodium et le sel. Incorporer petit
a petit le plus d’ingrédients secs possible
au mélange de beurre en battant a fai-
ble vitesse. A 'aide d’une cuillére de bois,
incorporer le reste des ingrédients secs,
puis les noix de cajou et les brisures de
caramel.

© Laisser tomber la pate, 1 c. & thé
comble (environ 10 ml) a la fois, sur des
plaques a biscuits tapissées de papier-
parchemin, en espacant les biscuits d’en-
viron 2 po (5 cm).

) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
375°F (190°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 8 a 10 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit [égérement doré (intervertir et tour-
ner les plaques a la mi-cuisson). Dépo-
ser les plaques sur des grilles et laisser
refroidir pendant 5 minutes. Déposer les
biscuits sur les grilles et laisser refroidir
complétement.

Par biscuif: - calories: 100 - protéines: 1g
* matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) « cholestérol: 14 mg

+ glucides: 15 g « fibres: traces < sodium: 65 mg






Donne enwiron 100 biscuits.
Préparation: 30 min

Cuisson: 30 a 36 min
a2

1/2t beurre ramolli 125 ml
1t mélasse 250 ml
1t cassonade tassée 250 ml
1 oeuf 1
2t farine blanche 500 ml
non blanchie
2t farine de blé entier 500 ml
2c.athé bicarbonate de sodium 10 ml
lc.athé gingembre moulu 5ml
1/2c.athé clou de girofle moulu 2ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1 pincée de sel 1
1t laita 1% 250 ml
2c.atab eau chaude 30ml

@ Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre, la mé-
lasse et la cassonade. Ajouter l'oeuf en
battant. Dans un autre bol, mélanger la
farine blanche, la farine de blé entier, le
bicarbonate de sodium, le gingembre,
le clou de girofle, la cannelle et le sel. A
l'aide d’une cuillére de bois, incorporer
les ingrédients secs au mélange de beur-
re en plusieurs fois, en alternant avec le
lait et I'eau chaude.

© Laisser tomber la pate, 1 c. 4 tab
(15 ml) a la fois, sur des plaques a bis-
cuits tapissées de papier-parchemin, en
espacant les biscuits d’environ 2 po (5
cm).

©) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a

BISCUITS

BISCUITS
A LA melasae

400°F (200°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que les biscuits aient gonflé
(intervertir et tourner les plaques a la
mi-cuisson). Déposer les plaques sur des
grilles et laisser refroidir pendant 5 mi-
nutes. Déposer les biscuits sur les grilles

et laisser refroidir complétement. Cuire
le reste des biscuits de la méme maniere.

Par biscuif: - calories: 75 « protéines: 1g
- matiéres grasses: 2 g (1 g sat.) - cholestérol: 8 mg

+ glucides: 14 g - fibres: 1 g - sodium: 60 mg



BISCUITS

BISCUITS A [‘avoine
ET AUX GRAINES DE TOURNESOL

Donne environ 42 biscuits.
Préparation: 30 min

Cuisson: 10 a 12 min
~-

Préparés avec des graines de tournesol
et de citrouille, ces beaux gros biscuits
sont bien plus nourrissants que la plu-
part des produits du commerce.

1t beurre non salé 250 ml
ramolli
1t cassonade tassée 250 ml
2 oeufs 2
lc.athé vanille 5ml
2t flocons d’avoine 500 ml
11/2t céréales de rizsoufflé 375 ml
(de type Rice Krispies)
1/2t farine tout usage 125 ml
1/2t farine de blé entier 125ml
1/4t graines de tournesol 60 ml
non salées,
décortiquées
1/4t graines de citrouille 60 ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c. athé

1/4c.athé sel iml

poudre a pate 2ml

@ Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et la
cassonade jusqu’a ce que le mélange
ait gonflé. Ajouter les oeufs un a un, en
battant. Incorporer la vanille. Dans un
autre bol, mélanger les flocons d’avoine,
les céréales de riz, la farine tout usage, la
farine de blé entier, les graines de tour-
nesol et de citrouille, le bicarbonate de
sodium, la poudre a pate et le sel. Incor-
porer les ingrédients secs au mélange de

beurre et mélanger jusqu’a ce que la pré-
paration soit humide, sans plus.

@ Laisser tomber la pate, 1 c. 4 tab
(15 ml) a la fois, sur des plaques a bis-
cuits beurrées ou tapissées de papier-
parchemin, en espacant les biscuits
d’environ 2 po (5 cm).

) Déposer une plaque a biscuits dans
le tiers supérieur du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre dans le tiers
inférieur. Cuire de 10 a 12 minutes ou

jusqu’a ce que les biscuits soient dorés
(intervertir et tourner les plaques a la
mi-cuisson). Déposer les plaques sur

des grilles et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les biscuits sur les
grilles et laisser refroidir complétement.
(Vous pouvez préparer les biscuits a
l'avance et les mettre dans un conte-
nant hermétique, en séparant chaque
étage d’'une feuille de papier ciré. Ils se
conserveront jusqu’a 5 jours a la tempé-
rature ambiante ou jusqu’a 2 semaines
au congélateur.)

Par biscuif: - calories: 101 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 6 g (3 g sat.) - cholestérol: 20 mg

+ glucides: 11 g - fibres: 1 g - sodium: 39 mg




BISCUITS

BISCUITS AUX [rutils aeches
ET AU CHOCOLAT BLANC

‘Donne environ 60 biscuils.
Préparation: 30 min

Cuisson: 20 min
-

2/3t beurre ramolli 160 ml

1/2t cassonade tassée 125 ml

1/4t sucre 60 ml

2 oeufs 2

lc.athé vanille 5ml

1t farine blanche 250 ml
non blanchie

1t farine de blé entier 250 ml

lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml

2t céréales de type 500 ml
granola

11/2t fruits séchés mélangés 375 ml
(sans noix), hachés

1t brisures de chocolat 250 ml

blanc

@ Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre, la casso-
nade et le sucre jusqu’a ce que le mélan-
ge soit léger. Ajouter les oeufs un a un,
en battant bien apreés chaque addition.
Incorporer la vanille. Dans un autre bol,
mélanger la farine blanche, la farine de
blé entier et |le bicarbonate de sodium.
Incorporer le plus d’ingrédients secs pos-
sible au mélange de beurre en battant a
faible vitesse. A l'aide d’une cuillére de
bois, incorporer le reste des ingrédients
secs, puis les céréales, les fruits séchés et
les brisures de chocolat blanc.

© Laisser tomber la pate, 1 c. a thé
comble (environ 10 ml) a la fois, sur des
plaques a biscuits tapissées de papier-
parchemin, en espacant les biscuits
d’environ 2 po (5 cm). Aplatir légérement
le dessus des biscuits.

©) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a

350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire pendant environ 10 mi-
nutes ou jusqu’a ce que le pourtour des
biscuits soit doré (intervertir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Déposer les
plaques sur des grilles et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir comple-
tement. Cuire le reste des biscuits de la
méme maniere.

Par biscuif: - calories: 85 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 3 g (2 g sat.) - cholestérol: 13 mg

+ glucides: 13 g - fibres: 1 g - sodium: 52 mg






BISCUITS

MERINGUES AUX noiselles,

‘Donne 36 meringues.
Préparation: 50 min
Cuisson: 12 min

Tepos: 1h
=S

2 blancs d'oeufs 2
a la température ambiante
1/4c.athé crémedetartre iml
1 pincée de sel 1
2/3t sucre glace 470 ml
+11/4t
1/2t noisettes moulues 125 ml
finement
2c.atab café instantané 30ml
3c.atab eau chaude 45 ml
2/3t beurre non salé ramolli 160 ml
1c.athé vanille 5ml
36 noisettes entiéres 36

CREME AU CAFE

@ Dans un bol, 3 laide d'un batteur
électrique, battre les blancs d’oeufs avec
la créeme de tartre et le sel jusqua ce
qu’ils forment des pics mous. Incorporer
2/3t (160 ml) du sucre glace, 1 c. a tab
(15 ml) a la fois, en battant jusqu’a ce
que le mélange forme des pics fermes.
A laide d’une spatule, incorporer les
noisettes moulues en soulevant délica-
tement la masse.

© sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, déposer la merin-
gue en petits monticules, 1 % c. a thé
(7 ml) a la fois, en les espacant d’environ
1 po (2,5 cm). Avec le dos d’'une cuillére,
les étendre de maniere a former des cer-
cles de 2 po (5 cm) de diamétre.

© Déposer une plaque au centre du four
préchauffé a 300°F (150°C) et l'autre sur
la grille inférieure. Cuire pendant 12 mi-
nutes. Eteindre le four et laisser sécher les

meringues pendant 1 heure (ne pas ouvrir
la porte). Déposer les plaques sur des
grilles et laisser refroidir complétement.
© Entre-temps, dans un petit bol, dis-
soudre le café instantané dans l'eau
chaude. Réserver. Dans un grand bol, a
I'aide du batteur électrique (utiliser des
fouets propres), battre le beurre pendant
30 secondes. Ajouter le reste du sucre
glace, le café liquide réservé et la vanille
et battre jusqu’a ce que la préparation
soit homogene. Mettre la creme au café
dans une poche a douille munie d’un pe-
titembout étoilé et faconner une rosette
sur chaque meringue. Garnir chacune
d’une noisette entiére.

Par mermque « calories: 70 « protéines: 1 g
« matiéres grasses: 5 g (2 g sat.) « cholestérol: 10 mg

+ glucides: 7 g « fibres: traces « sodium: 10 mg






Donne 88 biscuits.
Préparation: 50 min

Congélation: 30 min
Cuisson: 21 a 25 min
- -Gl

1/3t mélasse 80 ml
1/3t beurre 80 ml
1t farine blanche 250 ml
non blanchie
1t farine de blé entier 250 ml
1/3t cassonade tassée 80 ml
11/2c.athé gingembre moulu 7ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium 2 ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/4c.athé sel iml

BISCUITS

BISCUITS FINS
AUX épices

1 pincée de clou de girofle 1
moulu

1 oeuf légeérement battu 1
sucre glace (facultatif)

@ Dans une casserole, mélanger la mé-
lasse et le beurre. Chauffer a feu doux,
en brassant, jusqu’a ce que le beurre ait
fondu. Retirer la casserole du feu. Verser
la préparation de mélasse dans un grand
bol a I¢preuve de la chaleur et laisser re-
froidir complétement.

Q Entre-temps, dans un autre bol, mé-
langer la farine blanche, la farine de blé
entier, la cassonade, le gingembre, le
bicarbonate de sodium, la cannelle, le
sel et le clou de girofle. Réserver. A I'aide
d’une cuillere de bois, incorporer I'oeuf
a la préparation de mélasse refroidie.
Incorporer les ingrédients secs réservés

jusqu’a ce que la pate soit homogene.
©) Diviser la pate en deux portions. Sur
une feuille de papier ciré, faconner cha-
que portion en un rouleau de 5 1/2 po
(14 cm) de longueuret de 11/2 po (4 cm)
de diametre. Envelopper chacun dans le
papier ciré et aplatir légerement les cotés
de maniere a leur donner une forme car-
rée. Congeler pendant environ 30 minu-
tes ou jusqu’a ce que la pate soit ferme.
© A laide d’un couteau de chef, couper
la pate refroidie en tranches de 1/8 po
(3 mm) d’épaisseur (au besoin, refacon-
ner la pate en carrés). Mettre les biscuits
sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, en les espacant
d’environ 1 po (2,5 cm), et les piquer plu-
sieurs fois avec une fourchette.

© Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
375°F (190°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 8 a 10 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit ferme et légérement doré (inter-
vertir et tourner les plaques a la mi-
cuisson). Déposer les plaques sur des
grilles et laisser refroidir pendant 5 mi-
nutes. Déposer les biscuits sur les grilles
et laisser refroidir complétement. Cuire
le reste des biscuits de la méme maniere.
Si désiré, saupoudrer les biscuits refroi-
dis de sucre glace.

Par biscuif: - calories: 25 - protéines: traces
+ matiéres grasses: 1 g (traces sat.) - cholestérol: 4 mg

+ glucides: 4 g - fibres: traces - sodium: 20 mg



BISCUITS

BISCUITS A LA vanille

Donne 36 biscuits.
Préparation: 56 min
Réfrigération: 2 h

Cuisson: 17 a 21 min

21/4t farine 560 ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/2c.athé sel 2ml
3/4t beurre non salé ramolli 180 ml
3/4t sucre 180 ml
2 jaunes d'oeufs 2
lc.athé vanille 5ml
80z chocolat mi-amer 250¢g

haché grossiérement

@ Dans un petit bol, mélanger la farine,
la cannelle et le sel. Dans un grand bol,
a l'aide d’un batteur électrique, battre le
beurre et le sucre pendant 2 minutes ou
jusqu’a ce que le mélange soit crémeux.
Ajouter les jaunes d’oeufs et la vanille
et battre jusqu’a ce que la préparation
soit lisse. A I'aide d’une cuillére de bois,
incorporer les ingrédients secs a la pré-
paration de beurre jusqu’a ce que la pate
soit homogene.

© Diviser la pate en deux portions.
Sur une feuille de papier ciré, faconner
chaque portion en un rouleau de 6 po
(15 cm) de longueur. Envelopper chaque
rouleau dans le papier ciré et aplatir lé-
gerement les c6tés de maniere a leur
donner une forme carrée. Réfrigérer
pendant au moins 2 heures ou jusqu’a
ce que la pate soit ferme.

ET AU CHOCOLAT

© Araide d’un couteau de chef, couper
la pate refroidie en tranches de 1/3 po
(8 mm) d’épaisseur (au besoin, refacon-
ner la pate en carrés). Mettre les biscuits
sur deux plaques a biscuits tapissées de
papier-parchemin, en les espacant d’en-
viron 1 po (2,5 cm).

@ Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 15 a 18 minutes ou
jusqu'a ce que les biscuits soient légére-
ment dorés (intervertir et tourner les pla-
ques a la mi-cuisson). Déposer les plaques
sur des grilles et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les biscuits sur les
grilles et laisser refroidir complétement.
9 Dans un bol allant au micro-ondes,
chaufferle chocolat au micro-ondes, a in-
tensité moyenne (50 %), de 1 a 2 minutes
ou jusqu’a ce qu’il commence a fondre.
A l'aide d’une cuillére, remuer jusqu’a

ce que le chocolat ait fondu. Etendre
1 c.athé (5 ml) du chocolat fondu sur le
dessous de chaque biscuit. Déposer les
biscuits sur les grilles, le c6té chocolaté
dessus, et laisser reposer pendant en-
viron 30 minutes ou jusqu’a ce que le
chocolat soit ferme. Chauffer le reste du
chocolat fondu au micro-ondes pendant
quelques secondes, remuer jusqu'a ce
qu'il soit lisse et laisser refroidir légere-
ment. Mettre le chocolat fondu dans un
petit sac de plastique (de type Ziploc),
fermer hermétiquement et couper I'un
des coins. Retourner les biscuits. En
pressant délicatement sur le sac, tracer
des filets de chocolat sur le dessus des
biscuits. Laisser reposer jusqu’a ce que le
chocolat soit ferme.

Par biscuif: - calories: 115 « protéines: 1g
- matiéres grasses: 6 g (4 g sat.) - cholestérol: 22 mg

- glucides: 15 g - fibres: 1 g - sodium: 35 mg




‘Donne 60 biscuits.
Préparation: 45 min

Réfrigération: 2 h
Cuisson: 20 a 24 min
- -l

1t beurre non salé ramolli 250 ml
1t sucre 250 ml
1 oeuf 1
lc.athé vanille 5ml

BISCUITS

BISCUITS
AUX amandes

1/4c.athé essence d'amande iml
21/4t farine 560 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé sel iml
3/4t amandes grillées, 180 ml

hachées finement

@ Dans un grand bol, & l'aide d'un
batteur électrique, battre le beurre et
le sucre jusqu’a ce que le mélange soit
crémeux. Ajouter l'oeuf, la vanille et
I'essence d’amande en battant. Dans un

autre bol, mélanger la farine, la poudre
a pate et le sel. Incorporer le plus d’in-
grédients secs possible au mélange de
beurre en battant a faible vitesse. A l'aide
d’une cuillére de bois, incorporer le reste
des ingrédients secs, puis 1/2 t (125 ml)
des amandes.

© Diviser la pate en deux portions.
Sur une feuille de papier ciré, faconner
chaque portion en un rouleau de 10 po
(25 cm) de longueur. Rouler les rouleaux
dans le reste des amandes hachées. En-
velopper chacun dans le papier ciré et
réfrigérer pendant environ 2 heures ou
jusqu’a ce que la pate soit ferme.

© A laide d’un couteau de chef, cou-
per les rouleaux de pate refroidis en
tranches de 1/3 po (8 mm) dépaisseur.
Mettre les biscuits sur deux plaques a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant d’environ 2 po (5 cm).
@) Déposer une plaque 2 biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
375°F (190°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
commence a dorer (intervertir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Déposer les
plaques sur des grilles et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir comple-
tement. Cuire le reste des biscuits de la
méme maniére.

Par biscuif: - calories: 65 - protéines: 1 g
* matiéres grasses: 4 g (2 g sat.)  cholestérol: 12 mg
+ glucides: 7 g - fibres: traces - sodium: 17 mg



BISCUITS

SPIRALES AU chocolal
ET AUX FRUITS SECHES

Donne 60 biscuits.
Préparation: 1 h

Réfrigération: 2a 3 h
Cuisaon: 16 a 20 min
- -

Pour cette recette, on peut utiliser un
mélange de fruits séchés du commerce
ou encore faire notre propre mélange,
comme ici, avec des canneberges, des
dattes et des abricots hachés.

1t beurre ramolli 250 ml
1t sucre 250 ml
1 oeuf 1
1c.athé vanille 5ml
11/4t farine blanche 310 ml
non blanchie
1t farine de blé entier 250 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé sel iml
loz chocolat mi-amer haché, 30g
fondu et légérement refroidi
1/2t fruits séchés mélangés 125 ml

(sans noix)

@ Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le su-
cre jusqu’a ce que le mélange soit léger.
Ajouter l'oeuf et la vanille en battant.
Dans un autre bol, mélanger la farine
blanche, la farine de blé entier, la pou-
dre a pate et le sel. Incorporer le plus
d’ingrédients secs possible au mélange
de beurre en battant a faible vitesse. A
I'aide d’une cuillére de bois, incorporer le
reste des ingrédients secs jusqu’a ce que
la pate soit homogene.

© Diviser la pate en deux portions et les
mettre dans deux bols. Ajouter le cho-
colat a l'une des portions et mélanger
jusqu’a ce que la pate soit homogeéne.
Ajouter les fruits séchés a l'autre portion
de pate et mélanger. Aplatir chaque por-
tion en un disque, envelopper chacun de
papier ciré et réfrigérer de 1 a 2 heures
ou jusqu’a ce que la pate soit ferme.

O Sur une surface de travail, mettre la
portion de pate au chocolat entre deux
feuilles de papier ciré et I'abaisser en
un rectangle de 15 po x 10 po (38 cm x
25 cm). Procéder de la méme maniére
avec la portion de pate aux fruits séchés.
Retirer le papier ciré sur le dessus de cha-
que rectangle. Retourner le rectangle de
pate au chocolat sur le rectangle de pate
aux fruits séchés, puis retirer le papier
ciré du dessous de chaque rectangle de
pate. En commencant par l'un des c6-
tés longs, rouler les rectangles de pate
ensemble en serrant bien. Couper les
extrémités pour égaliser. Envelopper le
rouleau de papier ciré et réfrigérer pen-

dant environ 1 heure ou jusqu’a ce que
la pate soit ferme.

© Alaide d’un couteau de chef, couper
le rouleau de pate refroidi en tranches
de 1/4 po (5 mm) d'épaisseur. Mettre
les biscuits sur deux plaques a biscuits
légerement beurrées, en les espacant
d’environ 2 po (5 cm).

© Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
375°F (190°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 8 a 10 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus des biscuits soit
ferme (intervertir et tourner les plaques
a la mi-cuisson). Déposer les plaques sur
des grilles et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les biscuits sur les
grilles et laisser refroidir complétement.
Cuire le reste des biscuits de la méme
maniere.

Par biscuif: - calories: 65 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 3 g (2 g sat.) - cholestérol: 12 mg

+ glucides: 8 g « fibres: traces - sodium: 40 mg




‘Donne enwiron 70 biscuits.
Préparation: 50 min
Réfrigération: 1 h

BISCUITS

BISCUITS FINS AUX noiselles

Congélation: 1 h

3/4t beurre ramolli 180 ml
3/4t cassonade tassée 180 ml
1 oeuf 1
lc.athé vanille 5ml
21/2t farine 625 ml
1/2t noisettes grillées, la 125 ml
eau enlevée,
achées finement
1 pincée de sel 1

@ Dans un grand bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et la
cassonade jusqu’a ce que le mélange ait
gonflé. Ajouter l'oeuf et la vanille. Dans
un autre bol, mélanger la farine, les noi-
settes et le sel. Incorporer les ingrédients
secs au mélange de beurre en deux fois,
jusqu’a ce que la pate soit homogéne.
© Faconner la pate en deux disques et
les envelopper d’'une pellicule de plasti-
que. Réfrigérer pendant 1 heure.

©) Abaisser un disque de pate entre deux
feuilles de papier ciré, a environ 1/8 po
(3 mm) d'épaisseur. Congeler pendant en-
viron 30 minutes. A I'aide d’'un emporte-
piéce de 2 po (5 cm) fariné, découper des
formes dans la pate (abaisser les retailles
de pate). Mettre les biscuits sur deux
plaques a biscuits tapissées de papier-

parchemin, en les espacant denviron
1po(2,5cm).

@ Déposer une plaque sur la grille supé-
rieure du four préchauffé a 350°F (180°C)
et une autre sur la grille inférieure. Cuire
pendant environ 12 minutes ou jusqu’a
ce que le pourtour des biscuits soit doré
(intervertir et tourner les plaques a la mi-
cuisson). Laisser refroidir les plaques sur
des grilles pendant 5 minutes. Déposer
les biscuits sur les grilles et laisser refroi-
dir complétement. Abaisser l'autre dis-
que de pate, le congeler et cuire le reste
des biscuits de la méme maniere.

Par biscuif: - calories: 49 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 3 g (1 g sat.) - cholestérol: 9 mg

+ glucides: 6 g « fibres: traces - sodium: 28 mg

BISCUITS AU chocolal

Donne enwiron 48 biscuits.
Préparation: 40 min

Réfrigération: T h
Cuisson: 24 min
- -

3/4t beurre ramolli 180 ml
1t sucre 250 ml
1 oeuf 1
lc.athé vanille 5ml
21/4t farine 560 ml
1/3t poudre dfe cacao 80ml
non sucrée
1/2c.athé poudre a pate 2ml
1 pincée de sel 1

€ Dans un grand bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le su-
cre jusqu’a ce que le mélange ait gonflé.
Ajouter l'oeuf et la vanille. Dans un autre
bol, mélanger la farine, le cacao, la poudre
a pate et le sel. Incorporer les ingrédients
secs au mélange de beurre en deux fois,
jusqu’a ce que la pate soit homogene.

@ Faconner la pate en deux disques et
envelopper chacun d'une pellicule de
plastique. Réfrigérer pendant 1 heure.

©) Abaisser un disque de pate entre deux
feuilles de papier ciré, a environ 1/4 po
(5 mm) d'épaisseur. A l'aide d’'un emporte-
piéce rond cannelé de 2 po (5 cm) de dia-
meétre, fariné, découper des cercles dans
la pate (abaisser les retailles de pate et,
au besoin, réfrigérer de nouveau la pate
jusqu'a ce qu’elle soit ferme). Mettre les

biscuits sur deux plaques a biscuits ta-
pissées de papier-parchemin, en les espa-
cant d’environ 1 po (2,5 cm).

@ Déposer une plaque sur la grille supé-
rieure du four préchauffé a 350°F (180°C)
et une autre sur la grille inférieure. Cuire
pendant 12 minutes ou jusqu’a ce que le
pourtour des biscuits soit doré (interver-
tir et tourner les plaques a la mi-cuisson).
Laisser refroidir les plaques sur des grilles
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir compleé-
tement. Abaisser l'autre disque de pate
et cuire le reste des biscuits de la méme
maniéere.

Par biscuif: - calories: 66 - protéines:1g
- matiéres grasses: 3 g (2 g sat.)  cholestérol: 13 mg

+ glucides: 9 g - fibres: traces - sodium: 34 mg



YVariantes

BISCUITS DOUBLES

AUX NOISETTES

ET A LABRICOT
Découper les biscuits a laide d’un
emporte-piéce en forme de fleur de 2 po
(5 cm) de diamétre. A l'aide d’'une douille
ou d’un petit emporte-piece, découper
un petit cercle au centre de la moitié des
biscuits. Cuire les biscuits tel qu’indiqué.
Etendre environ 1/2 c. a thé (2 ml) de
confiture d’abricots sur chacun des bis-
cuits entiers, cuits et refroidis. Couvrir
des biscuits avec le petit cercle.

TRIANGLES
CHOCO-NOISETTE
Découper les biscuits a laide d’un
emporte-piece triangulaire de 2 po
(5 cm) de coté. A l'aide d’un emporte-
piece plus petit, découper un triangle au
centre de la moitié des biscuits. Cuire les
biscuits tel qu’indiqué. Etendre environ
1/2 c. a thé (2 ml) de tartinade au cho-
colat et aux noisettes (de type Nutella)
sur chacun des biscuits entiers, cuits et
refroidis. Couvrir des biscuits avec le pe-

tit triangle. Saupoudrer de sucre glace.

YVariante

BISCUITS DOUBLES
AU CHOCOLAT
ET AUX FRAMBOISES
A l'aide d’'un emporte-piéce de 1/2 po
(1 cm), découper un coeur au centre de
la moitié des biscuits avant de les met-
tre au four. Etendre environ 1/2 c. a thé
(2 ml) de confiture de framboises sur
chacun des biscuits entiers, cuits et re-
froidis. Couvrir des biscuits avec le coeur.

BISCUIT:

Triangles
choco-noisette

Biscuits doubles aux noisettes
et a I'abricot

Biscuits doubles au chocolat
et aux framboises




.56,
BISCUITS

SPIRALES A

1 paquet de fromage 1
ala créme, ramolli (250 g)

1t beurre ramolli 250 ml

2c.atab sucre 90 ml

+1/4t

2t farine 500 ml

1t amandes hachées 250 ml
finement

30z chocolat blanc 90g
haché finement

1/4t cassonade tassée 60 ml

1/2t confiture d’abricots 125 ml

Dans un grand bol, a l'aide d'un
batteur électrique, battre le fromage a
la créme et le beurre jusqu'a ce que le
mélange soit gonflé. Ajouter 2 c. a tab
(30 ml) du sucre en battant. Incorporer
la farine en deux fois, en mélangeant

ET AUX AMANDES

jusqu’a ce que la préparation forme une
pate molle. Faconnerla pateenunrectan-
gle, puis le couper en quatre. Envelopper
chaque portion de pate d’une pellicule de
plastique et réfrigérer pendant 30 minu-
tes ou jusqu’a ce que la péte soit ferme.
(Vous pouvez préparer la pate a biscuits a
I'avance. Elle se conservera jusqu’au len-
demain au réfrigérateur.)

Dans un petit bol, mélanger les
amandes, le chocolat, le reste du sucre
et la cassonade. Réserver. Sur une sur-
face légerement farinée, abaisser une
portion de pate en un rectangle de 12 po
x 8 po (30 cm x 20 cm). Etendre le quart
de la confiture d’abricots sur le rectangle
de pate et parsemer du quart de la pré-
paration aux amandes réservée. En com-
mencant par un des c6tés longs, rouler
la pate en serrant bien. Envelopper le
rouleau d’une pellicule de plastique et
réfrigérer pendant 1 heure ou jusqu’a
ce que la pate soit ferme. Procéder de la
méme facon avec le reste de la pate, de la
confiture et de la préparation aux aman-
des. (Vous pouvez préparer les rouleaux
de pate a I'avance et les mettre dans un

contenant hermétique. Ils se conserve-
ront jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 3 semaines au congélateur.)
Couper les rouleaux de pate en tran-
ches de 1/2 po (1 cm) d’épaisseur. Mettre
les tranches sur des plaques a biscuits ta-
pissées de papier-parchemin ou beurrées,
en les espacant d’environ 1/2 po (1 cm).
Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant 20 minutes ou
jusqu’a ce que les biscuits soient dorés.
Déposer les plaques sur des grilles et
laisser refroidir pendant 1 minute. Dépo-
ser les biscuits sur les grilles et laisser re-
froidir complétement. Cuire le reste des
biscuits de la méme maniére. (Vous pou-
vez préparer les biscuits a 'avance et les
mettre dans un contenant hermétique,
en séparant chaque étage d’une feuille
de papier ciré. Ils se conserveront jusqu’a
5 jours a la température ambiante ou
jusqu’a 3 semaines au congélateur.)

calories: 68 - protéines: 1 g
matiéres grasses: 5 g (2 g sat.)  cholestérol: 11 mg

glucides: 6 g - fibres: traces - sodium: 35 mg






BISCUITS

SABLES AUX carotles,
GARNITURE AU FROMAGE A LA CREME

‘Donne enwiron 30 sablés doubles.
Préparation: 40 min
tlation: 20 min

Cuisson: 30 a 36 min
- -

Si on n’a pas de gousse de vanille, on
peut la remplacer par 1 c. a thé (5 ml)
d’essence de vanille pure.

1 gousse de vanille 1
(facultatif)

1t beurre ramolli 250 ml

1/3t carottes rapées 80 ml
finement et essorées

21/2t farine 625 ml

1/2t cassonade tassée 125 ml

3/4c.athé cannelle moulue 4ml

30 pacanes 30
garniture au fromage

ala creme (voir recette)

sucre glace (facultatif)

) Couper la gousse de vanille en deux
sur la longueur. Recueillir les graines

(réserver la gousse pour un usage ulté-
rieur). Dans un bol, a l'aide d’un batteur
électrique, battre le beurre, les carottes
et les graines de vanille pendant 30 se-
condes. Sur une pellicule de plastique,
faconner le mélange de beurre en un
rouleau d’environ 3/4 po (2 cm) de dia-
métre, puis I'envelopper dans la pelli-
cule. Congeler pendant 20 minutes ou
jusqu’a ce qu’il soit ferme.

) Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, la cassonade et la cannelle. Ajouter
le rouleau de beurre refroidi (le briser
en morceaux, au besoin). A l'aide d’'un
coupe-pate ou de deux couteaux, tra-
vailler la préparation jusqu’a ce qu’elle
ait la texture d’'une chapelure fine qui
commence a se tenir. Pétrir délicatement
la pate jusqu’a ce qu’elle soit lisse et la
faconner en boule.

e Avec les mains farinées, faconner la
pate en petites boules de 1 po (2,5 cm) de
diametre et les mettre sur deux plaques
a biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant denviron 2 po (5 cm).
Avec le fond d’'un verre, aplatir les boules
a 1/4 po (5 mm) d’épaisseur. Garnir la

moitié des biscuits d’une pacane en la
pressant légérement dans la pate.

(@) Déposer une plaque & biscuits sur
chaque grille du four préchauffé a 300°F
(150°C). Cuire de 15 a 18 minutes ou
jusqu’a ce que le dessous des biscuits
commence a dorer (intervertir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Déposer les
plaques sur des grilles et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir compleé-
tement. Cuire le reste des biscuits de la
méme maniere.

(© Etendre la garniture au fromage 2 la
créme sur les biscuits sans pacane refroi-
dis. Couvrir des biscuits garnis d’'une pa-
cane en pressant délicatement. Si désiré,
parsemer de sucre glace.

GARNITURE AU FROMAGE
A LA CREME
Donne enwiron 1t (250 ml).
1/4t beurre ramolli 60 ml
20z fromage a la créme 60g
ramolli
1t sucre glace 250 ml
lc.atab carotte rapée finement 15 ml

Dans un petit bol, a 'aide d’un batteur
électrique, battre le beurre et le fromage
alacréme pendant 30 secondes. Incorpo-
rer petit a petit le sucre glace en battant
jusqu'a ce que la préparation soit lisse.
Ajouter la carotte et mélanger a l'aide
d’une cuillere.

Par sablé double: - calories: 170 - protéines: 2 g

* matiéres grasses: 11 g (6 g sat.) - cholestérol: 25 mg

+ glucides: 16 g - fibres: 1 g - sodium: 65 mg



‘Donne enwiron 2! sablés.
Préparation: 30 min

Cuisson: 25 a 27 min
- -

On utilise ici une autre méthode pour
faire les biscuits: au lieu d’abaisser
la pate et d’y découper des formes a
'emporte-piéce, on la presse au fond
d’un moule avec les doigts, puis on la
précoupe en pointes a I'aide d’'un cou-
teau. Une fois I'abaisse cuite, il ne reste
plus qu’a la couper en pointes en sui-
vant le tracé.

1t beurre ramolli 250 ml
1/4t sucre d'érable fin 60 ml
ou sucre granulé
2/3t sirop d’érable 160 ml
lc.athé zeste d’orange 5ml

rapé finement
(facultatif)
21/2t farine 625 ml
1t pacanes grillées, 250 ml
hachées finement
2c.atab sucre d'érable 30ml
en gros cristaux

ou sucre cristallisé

@ Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le
sucre dérable fin jusqu’a ce que le mé-
lange ait gonflé. Ajouter le sirop d’érable
et, si désiré, le zeste d'orange en battant.
Incorporer le plus de farine possible en
battant a faible vitesse. A l'aide d’une
cuillere de bois, incorporer le reste de la
farine. Ajouter les pacanes et mélanger.

BISCUITS

SABLES A ['erable
ET AUX PACANES

() Diviser la pate en deux portions. Pres-
ser uniformément les portions de pate
dans le fond de deux moules a tarte a
fond amovible (moules a flan) ou moules
a charniére de 8 po (20 cm) de diamétre.
Parsemer des cristaux de sucre. Piquer
toute la surface de la pate a l'aide d’une
fourchette. Couper en 12 pointes.

) Déposer un moule a tarte sur la grille
supérieure du four préchauffé a 325°F
(160°C) et un autre sur la grille inférieure.

Cuire de 25 a 27 minutes ou jusqu’a ce
que les sablés soient dorés. Couper de
nouveau en pointes en suivant les lignes
déja tracées. Déposer les moules sur des
grilles et laisser refroidir pendant 5 mi-
nutes. Déposer les sablés sur les grilles et
laisser refroidir complétement.

Par sable: - calories: 180 - protéines: 2 g
- matiéres grasses: 11 g (5 g sat.) « cholestérol: 20 mg

- glucides: 19 g - fibres: 1 g - sodium: 55 mg



BISCUITS

BISCUITS DOUBLES

AU chocolat fondant

Donne environ 36 biscuits doubles.
Préparation: 50 min
Réfrigération: 1 h

Cuisson: 19 a 23 min
Repoa: 1 h
- -

11/3t beurre ramolli 330 ml
11/2t sucre (environ) 375 ml
1/4t huile végétale 60 ml
2 oeufs 2
lc.atab vanille 15ml
31/2t farine 875 ml
2/3t poudre de cacao 160 ml
non sucrée
2c.athé poudre a pate 10ml
11/2 boite de lait concentré ~ 11/2
sucré (de type Eagle Brand)
(300 ml chacune)
120z chocolat mi-amer 375¢g

haché grossiérement

) Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre, le sucre

et I'huile jusqu’a ce que le mélange soit
crémeux. Incorporer les oeufs et la vanille
en battant. Dans un autre bol, mélanger
la farine, le cacao et la poudre a pate. En
battant a faible vitesse, incorporer petit
a petit les ingrédients secs au mélange
de beurre et mélanger jusqu’a ce que la
pate soit homogene, sans plus. Envelop-
per la pate d’une pellicule de plastique et
réfrigérer pendant 1 heure ou jusqu’a ce
qu’elle soit ferme.

© Mettre un peu de sucre dans un petit
bol. Avec les mains, faconner la pate re-
froidie en boules de 1 po (2,5 cm) de dia-
metre et les déposer sur deux plaques a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant d'environ 2 po (5 cm).
Aplatir les boules avec le fond d’un verre
de fantaisie passé dans le sucre.

€) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 7 & 9 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus des biscuits soit
ferme, sans plus (intervertir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Déposer les

plaques sur des grilles et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir comple-
tement. Cuire le reste des biscuits de la
méme maniére.

@) Dans une petite casserole, mélan-
ger le lait concentré et le chocolat ha-
ché. Chauffer a feu moyen, en brassant,
jusqu’a ce que le chocolat ait fondu
et que la préparation soit lisse. Retirer
la casserole du feu. Laisser reposer la
garniture au chocolat a la température
ambiante pendant 1 heure ou jusqu’a ce
qu’elle ait refroidi.

o A l'aide d’une cuillére, étendre envi-
ron 1 c. a thé (5 ml) de la garniture au
chocolat refroidie sur la moitié des bis-
cuits. Couvrir du reste des biscuits en
pressant délicatement.

Par biscuif dotble: - calories: 325 - protéines: 5g
* matiéres grasses: 15 g (8 g sat.) - cholestérol: 45 mg

+ glucides: 45 g - fibres: 1 g - sodium: 125 mg






1/2t beurre non salé 125 ml
ramolli
3/4t sucre granulé 180 ml
1 oeuf 1
3/4c.athé vanille 4ml
11/2t farine 375ml
1/2c.athé poudre a pate 2ml
1 pincée de sel 1
3c.atab sucre roux 45 ml
(de type demerara)

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre et le
sucre granulé jusqu’a ce que le mélange
ait gonflé. Ajouter l'oeuf et la vanille en
battant. Dans un autre bol, mélanger la
farine, la poudre a pate et le sel. A I'aide
d’une cuillére de bois, incorporer les in-
grédients secs au mélange de beurre,
en deux fois, jusqu’a ce que la pate soit
homogene.

Diviser la pate en deux portions et fa-
conner chacune en un disque. Envelopper

BISCUITS

BISCUITS AU

CLASSIQUES

chaque disque d’une pellicule de plasti-
que et réfrigérer pendant 4 heures ou
jusqu’au lendemain.

Mettre un disque de pate entre deux
feuilles de papier ciré et I'abaisser a en-
viron 1/8 po (3 mm) d'épaisseur. A l'aide
d'un emporte-piecede 11/2a2po (4 a
5 cm), découper des fleurs dans la pate
(abaisser de nouveau les retailles). Met-
tre les fleurs de pate sur deux plaques a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant d'environ 1/2 po (1 cm).
Parsemer de la moitié du sucre roux.

Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit doré (intervertir et tourner les pla-
ques a la mi-cuisson). Déposer les pla-
ques sur des grilles et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir comple-
tement. Abaisser 'autre disque de pate
et cuire le reste des biscuits de la méme
maniere.

calories: 40 - protéines: traces
matiéres grasses: 2 g (1 g sat.)  cholestérol: 8 mg

glucides: 5 g - fibres: traces - sodium: 7 mg

BISCUITS
DOUBLE CHOCOLAT

Dans la pate a biscuits, remplacer 1/4 t
(60 ml) de la farine par la méme quan-
tité de poudre de cacao non sucrée. Pour-
suivre |a recette tel qu’indiqué. Dans la
partie supérieure d’'un bain-marie conte-
nant de I'eau chaude mais non bouillan-
te, faire fondre 2 oz (60 g) de chocolat
mi-sucré haché et 1 c. a tab (15 ml) de
graisse végétale, en brassant de temps
a autre. Mettre la préparation de cho-
colat dans un petit sac de plastique (de
type Ziploc). Fermer hermétiquement et
couper l'un des coins. Arroser les biscuits
refroidis du chocolat en pressant délica-
tement sur le sac. Laisser reposer jusqu’a
ce que le chocolat soit ferme.
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BISCUITS

SABLES AUX graines de pavot
ET A LA GELEE DE GROSEILLES

Donne enwiron 36 sablés.
Préparation: 35 min

Cuisson: 10 a 12 min
-

lc.atab jus d’orange 15ml

22/3t farine blanche 660 ml
non blanchie

2c.atab graines de pavot 30 ml

2c.athé zeste d'orange 10ml
rapé finement

1/2c.athé sel 2ml

3/4t beurre ramolli 180 ml
1/2t sucre 125ml
2 jaunes d’oeufs 2

1/3a1/2t

gelée de groseilles 80a125ml
rouges ou de cassis,
fondue et refroidie

@ Dans un grand bol, & l'aide d’un
batteur électrique, battre le beurre et
le sucre jusqu’a ce que le mélange soit
crémeux. Ajouter les jaunes d'oeufs et le
jus d’'orange et bien mélanger. Dans un
autre bol, mélanger la farine, les graines
de pavot, le zeste d'orange et le sel. En
battant a faible vitesse, incorporer petit
a petit les ingrédients secs a la prépara-
tion de beurre jusqu’a ce que la pate soit
homogene, sans plus.

Q Avec les mains, faconner la pate en
boules de 1 po (2,5 cm) de diamétre et
les déposer sur deux plaques a biscuits
tapissées de papier-parchemin, en les
espacant d’environ 1 po (2,5 cm). Avec le
pouce, faire une empreinte au centre de
chaque boule.

© Déposer une plaque 2 biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit légérement doré (intervertir et
tourner les plaques a la mi-cuisson; si
les empreintes s'estompent pendant la
cuisson, les refaconner avec le dos d’une
cuillere a mesurer). Déposer les plaques
sur des grilles et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les biscuits sur les
grilles et laisser refroidir completement.
© Garnir le centre des biscuits refroidis
d’environ 1/2 c. a thé (2 ml) de la gelée.

Par sable: - calories: 90 « protéines:1g
- matiéres grasses: 4 g (3 g sat.)  cholestérol: 22 mg

« glucides: 11 g « fibres: traces « sodium: 60 mg



BISCUITS

BISCUITS ITALIENS AU cae,
AU CHOCOLAT ET AUX EPICES

‘Donne enwiron 36 biscuits.
Préparation: 40 min

Réfrigération:1a 2 h
Cuisson: 8 a 10 min
-

Pour préparer la pate a biscuits, on pro-
pose ici une technique différente, sem-
blable a celle de la pate a tarte. Comme
cette pate est assez épaisse, il sera plus
facile d’incorporer les ingrédients secs
de cette maniére.

3t farine 750 ml

1t sucre granulé 250 ml

1/4t poudre dg cacao 60 ml
non sucrée

2c.athé poudre a pate 10 ml

lc.athé cannelle moulue 5ml

lc.athé clou de girofle moulu 5ml

1t beurre froid, 250 ml
coupé en dés

2 oeufs 2

1/2t café fort liquide, 125 ml
refroidi

lc.athé vanille 5ml

1/2t noix de Grenoble 125ml
(ou pignons) hachées

1t sucre glace 250 ml

la2c.atab lait 15a30ml

@ Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, le sucre granulé, le cacao, la poudre
a pate, la cannelle et le clou de girofle.
Ajouter le beurre et, a I'aide d’'un coupe-
pate ou de deux couteaux, travailler la
préparation jusqu’a ce qu’elle ait la tex-

ture d’une chapelure grossiére. Faire un
puits au centre de la préparation de fari-
ne. Dans un autre bol, a I'aide d’'un fouet,
mélanger les oeufs, le café et la vanille.
Verser le mélange d’oeufs dans le puits
et mélanger al'aide d’une cuillére de bois
jusqu’a ce que la pate soit homogéne. In-
corporer les noix de Grenoble. Envelop-
per la pate d’une pellicule de plastique
et réfrigérer de 1 a 2 heures ou jusqu’a
ce qu’elle soit ferme.

Q Avec les mains, faconner la pate re-
froidie en boules de 1 po (2,5 cm) de dia-
metre et les déposer sur deux plaques a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant d’environ 2 po (5 cm).
© Déposer une plaque 2 biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
375°F (190°C) et une autre sur la grille

inférieure. Cuire de 8 a 10 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit ferme (intervertir et tourner les pla-
ques a la mi-cuisson; comme les biscuits
durcissent en refroidissant, éviter de
trop les cuire). Déposer les plaques sur
des grilles et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les biscuits sur les
grilles et laisser refroidir completement.
© Dans un petit bol, mélanger le sucre
glace et suffisamment du lait pour ob-
tenir une glace lisse et coulante. Arroser
les biscuits refroidis de la glace et laisser
reposer jusqu’a ce qu’elle ait durci.

Par biscuif: - calories: 135 « protéines: 2 g

- matiéres grasses: 7 g (3 g sat.)  cholestérol: 25 mg

« glucides: 18 g « fibres: 1 g - sodium: 60 mg



BISCUITS

BISCUITS AU bewrre d’ arachides

‘Donne enwiron 54 biscuits.
Préparation: 35 min

Cuisaon: 20 a 24 min
-

1/2t beurre ramolli 125 ml

1/2t beurre d’arachides 125 ml
crémeux

1/2t sucre 185 ml

+1/4t

1/2t cassonade tassée 125 ml

ET AU CHOCOLAT

lc.athé poudre a pate 5ml
1/8c.athé bicarbonate de sodium 0,5 ml
1 oeuf 1
2c.atab lait 30ml
1c.athé vanille 5ml
13/4t farine 430 ml
54 rosettes de chocolat 54
(environ)

@ Dans un grand bol, 4 'aide d'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le
beurre d’arachides. Ajouter 1/2 t (125 ml)

du sucre, la cassonade, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium et battre jusqu’a
ce que la préparation soit homogeéne.
Incorporer l'oeuf, le lait et la vanille en
battant. En battant a faible vitesse, incor-
porer petit a petit la farine jusqu’a ce que
la pate soit homogene, sans plus.

© Mettre le reste du sucre dans un petit
bol. Avec les mains, faconner la pate en
boules de 1 po (2,5 cm) de diamétre et
les rouler dans le sucre pour les enrober.
Déposer les boules sur deux plaques a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant d’environ 2 po (5 cm).
) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des biscuits
soit ferme et que le dessous soit lége-
rement doré (intervertir et tourner les
plagues ala mi-cuisson). Déposer les pla-
ques sur des grilles, presser aussitot une
rosette de chocolat au centre de chaque
biscuit et laisser refroidir pendant 5 mi-
nutes. Déposer les biscuits sur les grilles
et laisser refroidir completement. Cuire
le reste des biscuits de la méme maniere.

Par biscuif: - calories: 80 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) - cholestérol: 8 mg

« glucides: 10 g - fibres: traces - sodium: 35 mg



‘Donne enwiron 30 boules.
Préparation: 35 min

Réfrigération: 1 h
Cuisson: 16 & 18 min
- -G

1/2t beurre non salé 125ml
ramolli

1/2t sucre glace (environ) 125 ml

3c.atab jus de citron 45 ml

1c.athé vanille 5ml

21/4t farine blanche 560 ml
non blanchie

2c.athé zeste de citron 10ml

o Dansun bol,al'aide d’'un batteur élec-
trique, battre le beurre et le sucre glace
jusqu’a ce que le mélange soit crémeux.
Incorporer le jus de citron et la vanille en
battant. Dans un autre bol, mélanger la
farine et le zeste de citron. En battant a
faible vitesse, incorporer le plus possible
du mélange de farine a la préparation de
beurre. Ajouter le reste du mélange de
farine et mélanger a l'aide d’une cuillére
de bois jusqu’a ce que la pate soit homo-
géne, sans plus (la pate sera assez épais-
se). Envelopper la pate d’une pellicule de
plastique et réfrigérer pendant 1 heure
ou jusqu’a ce qu’elle soit ferme.

© Avec les mains, faconner la pate re-
froidie en boules de 1 po (2,5 cm) de dia-
métre et les déposer sur deux plaques a
biscuits tapissées de papier-parchemin,
en les espacant d’environ 11/2 po (4 cm).
©) Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
325°F (160°C) et une autre sur la grille

BISCUITS

BOULES
AU ciiron

inférieure. Cuire de 16 a 18 minutes ou
jusqu'a ce que le pourtour des biscuits
soit légérement doré (intervertir et tour-
ner les plaques a la mi-cuisson). Déposer
les plaques sur des grilles et laisser re-
froidir pendant 5 minutes. Déposer les
biscuits sur les grilles et laisser refroidir

TR—

complétement. Si désiré, saupoudrer les
biscuits refroidis d’'un peu de sucre glace.

Par boule: - calories: 70 - protéines:1g
- matiéres grasses: 3 g (2 g sat.) - cholestérol: 8 mg

- glucides: 9 g - fibres: traces - sodium: 22 mg




BISCUITS

BISCOTTIS A LA

1/4t beurre ramolli 60 ml
1/2t sucre 125 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml
1/4c.athé gingembre moulu 1ml
2 oeufs 2
1/2c.athé vanille 2ml
1/2t semoule de mais 125ml
lc.athé zeste de citron 5ml

rapé finement
12/3t farine 410 ml
1/3t figues séchées 80 ml

(de type Calimyrna

ou Mission),

la queue enlevée,

hachées finement
20z chocolat blanc haché, 60g

fondu et Iégérement
refroidi (facultatif)

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre jusqu’a
ce qu’il soit crémeux. Incorporer le sucre,
la poudre a pate, le bicarbonate de so-

ET AUX FIGUES

dium et le gingembre en battant jusqu’a
ce que la préparation soit homogene. In-
corporer les oeufs et lavanille en battant,
puis la semoule de mais et le zeste de ci-
tron. Incorporer le plus de farine possible
en battant a faible vitesse. Incorporer le
reste de la farine a I'aide d’'une cuillére de
bois. Ajouter les figues et mélanger.

Diviser la pate a biscuits en deux por-
tions. Sur une surface légerement fari-
née, faconner chaque portion en un rou-
leau de 8 po (20 cm) de longueur. Mettre
les rouleaux de pate sur une grande
plaque a biscuits tapissée de papier-
parchemin, en les espacant denviron
3 po (8 cm), et les aplatir a environ 2 po
(5 cm) de largeur.

Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) de 25 a 30 minutes ou
jusqu’a ce que la pate soit ferme et [é-
gerement dorée. Déposer la plaque a
biscuits sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes.

Réduire la température du four a
300°F (150°C). Déposer les bandes de
pate refroidies sur une planche a décou-
per. A l'aide d’'un couteau dentelé, les
couper sur le biais en tranches de 1/2 po
(1 cm) d’épaisseur (enlever la premiére
tranche). Déposer les tranches de biscot-
tis sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, en les espacant

d’environ 1 po (2,5 cm). Déposer une pla-
que a biscuits sur la grille supérieure du
four et l'autre sur la grille inférieure, et
poursuivre la cuisson de 15 a 20 minutes
ou jusqu’a ce que les biscottis soient do-
rés et croustillants (retourner les biscot-
tis, et intervertir et tourner les plaques
a la mi-cuisson). Déposer les plaques a
biscuits sur des grilles et laisser reposer
pendant 5 minutes. Déposer les biscottis
sur les grilles et laisser refroidir compleé-
tement.

Si désiré, mettre le chocolat fondu
dans un petit sac de plastique (de type
Ziploc), fermer hermétiquement et cou-
per l'un des coins. Arroser les biscottis
refroidis du chocolat en pressant déli-
catement sur le sac. Laisser reposer sur
les grilles jusqu’a ce que le chocolat soit
ferme.

calories: 70 - protéines: 1 g

matiéres grasses: 2 g (1 g sat.)  cholestérol: 4 mg

glucides: 12 g - fibres: 1 g - sodium: 41 mg

Zoom ingrédient






‘Donne enviren 30 biscottis.
Préparation: 35 min
Cuisaon: 40 a 50 min

Tepoa: 20 min
- -G

1/2t beurre ramolli 125 ml
1/3t cassonade tassée 80 ml
1/3t miel liquide 80 ml
1/3t poudre dg cacao 80ml
non sucrée
2c.athé poudre a pate 10 ml
2 oeufs 2
lc.athé vanille 5ml
21/2t farine 625 ml
1/2t amandes ou pacanes 125 ml
hachées finement, grillées
1/2t br.isures’de chocolat 125ml
mi-sucré

BISCUITS

BISCOTTIS

double chocolat

chocolat blanc

ou mi-sucré, fondu

et légerement refroidi
(facultatif)

40z 125g

() Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre jusqu’a
ce qu'il soit crémeux. Ajouter la casso-
nade, le miel, le cacao et la poudre a pate
en battant jusqu’a ce que la préparation
soit homogene. Incorporer les oeufs et
la vanille en battant. Incorporer le plus
de farine possible en battant a faible
vitesse. Incorporer le reste de la farine a
I'aide d’une cuillére de bois. Ajouter les
amandes et les brisures de chocolat et
mélanger.

© Diviser la pate en deux portions. Sur
une surface légérement farinée, faconner
chaque portion en un rouleau de 10 po
(25 cm) de longueur. Mettre les rouleaux

de pate sur une grande plaque a biscuits
tapissée de papier-parchemin, en les es-
pacant d'environ 3 po (8 cm), et les aplatir
a environ 3 po (8 cm) de largeur.

© Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) de 25 a 30 minutes ou
jusqu’a ce que la pate soit ferme et |é-
gerement dorée. Déposer la plaque a
biscuits sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes.

(@) Réduire la température du four &
300°F (150°C). Déposer les bandes de
pate refroidies sur une planche a décou-
per. A l'aide d’'un couteau dentelé, les
couper sur le biais en tranches de 1/2 po
(1 cm) d’épaisseur (enlever la premiére
tranche). Déposer les tranches de biscot-
tis sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, en les espacant
d’environ 1 po (2,5 cm). Déposer une pla-
que a biscuits sur la grille supérieure du
four et l'autre sur la grille inférieure, et
poursuivre la cuisson de 15 a 20 minutes
oujusqu’a ce que les biscottis soient dorés
et croustillants (retourner les biscottis, et
intervertir et tourner les plaques a la mi-
cuisson). Déposer les plaques a biscuits
sur des grilles et laisser reposer pendant
5 minutes. Déposer les biscottis sur les
grilles et laisser refroidir complétement.
© si désiré, tremper un des cotés longs
des biscottis refroidis dans le chocolat
fondu et les déposer sur une feuille de
papier ciré. Laisser reposer jusqu’a ce que
le chocolat soit ferme.

Par biscotli: - calories: 115 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 5 g (3 g sat.) - cholestérol: 22 mg

+ glucides: 16 g - fibres: 1 g - sodium: 50 mg



‘Donne enwiron 84 biscottis.
Préparation: 35 min
Cuisson: 1h 20 min a1 h 40 min

TRepoa: 35 min
- -G

23/4t farine 680 ml
11/2t sucre 375ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
lc.athé sel 5ml
2 oeufs 2
2 jaunes d'oeufs 2
7c.atab beurre fondu 105 ml
lc.atab zeste d’orange 15ml
ou de citron rapé
finement (facultatif)
1t amandes non 250 ml

blanchies, hachées
grossiérement

@) Dans un grand bol, mélanger lafarine,
le sucre, la poudre a pate et le sel. Faire
un puits au centre des ingrédients secs,
ajouter les oeufs et les jaunes d’oeufs et
mélanger a l'aide d’une cuillére de bois.
Ajouter le beurre fondu et, si désiré, le
zeste d'orange et mélanger jusqu’a ce
que la préparation commence a se tenir.
Incorporer les amandes.

© Diviser la pate en trois portions. Sur
une surface légérement farinée, faconner
chaque portion en un rouleau de 14 po
(35 cm) de longueur. Mettre les rouleaux
de pate sur une grande plaque a biscuits
tapissée de papier-parchemin, en les es-
pacant d’environ 2 po (5 cm), et les aplatir
a environ 2 po (5 cm) de largeur.

© Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) de 25 a 30 minutes ou

BISCUITS

BISCOTTIS
AUX amandes

jusqu’a ce que la pate soit ferme et Ié-
gerement dorée. Déposer la plaque a
biscuits sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes.

@ Réduire la température du four 3
300°F (150°C). Déposer les bandes de
pate refroidies sur une planche a décou-
per. A l'aide d’'un couteau dentelé, les
couper sur le biais en tranches de 1/2 po
(1 cm) d’épaisseur (enlever la premiére
tranche). Déposer les tranches de biscot-
tis sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, en les espacant
d’environ 1 po (2,5 cm). Déposer une pla-
que a biscuits sur la grille supérieure du

e

four et l'autre sur la grille inférieure et
poursuivre la cuisson de 15 a 20 minutes
ou jusqu’a ce que les biscottis soient do-
rés et croustillants (retourner les biscot-
tis, et intervertir et tourner les plaques
a la mi-cuisson). Déposer les plaques a
biscuits sur des grilles et laisser reposer
pendant 5 minutes. Déposer les biscottis
sur les grilles et laisser refroidir comple-
tement. Cuire le reste des biscottis de la
méme maniere.

Par biscotfi: - calories: 47 - protéines:1g
- matiéres grasses: 2 g (1 g sat.)  cholestérol: 12 mg

- glucides: 7 g - fibres: aucune - sodium: 40 mg



BISCUITS

BISCOTTIS AUX ceriaes aechees

‘Donne enwiron 30 biscottis.

Préparation: 40 min
Cuisson: 40 a 50 min

Tepoa: 20 min
- -G

3/4t sucre granulé 180 ml
2 oeufs 2
1/4t huile d’olive 60 ml
2c.athé zeste d'orange 10ml
rapé finement
lc.atab jus d'orange 15ml
11/2c.athé vanille 7ml
21/2t farine 625 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé sel 1ml

1t

cerises ou canneberges 250 ml

séchées, hachées
grossiérement

1

blanc d'oeuf

1

lc.atab

eau

15ml

sucre cristallisé (facultatif)

ET A L’ORANGE

) Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le sucre granulé et
les oeufs de 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce
que le mélange ait épaissi et soit jaune
pale. En battant a faible vitesse, incorpo-
rer I'huile, le zeste et le jus d'orange et la
vanille jusqu’a ce que la préparation soit
homogéne. Dans un autre bol, mélanger
2t (500 ml) de la farine, la poudre a pate
et le sel. En battant a faible vitesse, incor-
porer petit a petit les ingrédients secs a
la préparation aux oeufs jusqu’a ce que
la pate soit homogene. Incorporer les
cerises séchées et le reste de la farine a
I'aide d’une cuillére de bois (au besoin,
travailler avec les doigts).

) Diviser la pate & biscuits en deux
portions. Sur une surface légérement
farinée, faconner chaque portion en un
rouleau de 8 po (20 cm) de longueur.
Mettre les rouleaux de pate sur une
grande plaque a biscuits tapissée de
papier-parchemin, en lesespacantde 3a

4 po (8 a 10 cm), et les aplatir a environ
2 po (5 cm) de largeur. Dans un petit bol,
a l'aide d’une fourchette, battre le blanc
d’oeuf et I'eau jusqu’a ce que le mélange
soit mousseux. Badigeonner le dessus et
les cotés des rouleaux de ce mélange et
parsemer du sucre cristallisé, si désiré.
© Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) de 25 a 30 minutes ou
jusqu’a ce que la pate soit ferme et 1é-
gerement dorée. Déposer la plaque a
biscuits sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes.

@) Réduire la température du four 3
300°F (150°C). Déposer les bandes de
pate refroidies sur une planche a décou-
per. A 'aide d’un couteau dentelé, les
couper sur le biais en tranches de 1/2 po
(1 cm) dépaisseur (enlever la premiere
tranche). Déposer les tranches de biscot-
tis sur deux plaques a biscuits tapissées
de papier-parchemin, en les espacant
d’environ 1 po (2,5 cm). Déposer une pla-
que a biscuits sur la grille supérieure du
four et l'autre sur la grille inférieure, et
poursuivre la cuisson de 15 a 20 minutes
ou jusqu’a ce que les biscottis soient dorés
et croustillants (retourner les biscottis, et
intervertir et tourner les plaques a la mi-
cuisson). Déposer les plaques a biscuits
sur des grilles et laisser reposer pendant
5 minutes. Déposer les biscottis sur les
grilles et laisser refroidir completement.

Par biscotfi: - calories: 92 « protéines: 2 g
- matiéres grasses: 2 g (traces sat.) « cholestérol:

14 mg - glucides: 16 g - fibres: 1 g - sodium: 40 mg



BISCUITS

ERMITES AU
AUX ABRICOTS ET AU CHOCOLAT BLANC

1t beurre ramolli 250 ml
2/3t cassonade tassée 160 ml
1/2t sucre 125 ml
2 oeufs 2
21/4t farine 560 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
3/4c.athé gingembre moulu 4ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé muscade moulue 2ml

1/2c.athé

piment de laJamaique 2 ml
moulu

1t gingembre confit 250 ml
haché finement

60z chocolat blanc haché 180 g

1t abricots séchés hachés 250 ml

Dans un grand bol, a laide d’un
batteur électrique, battre le beurre, la
cassonade et le sucre jusqu’a ce que le
mélange soit crémeux. Ajouter les oeufs
un a un, en battant bien aprés chaque
addition. Dans un autre bol, mélanger
la farine, la poudre a pate, le gingem-
bre moulu, le bicarbonate de sodium, la
muscade et le piment de la Jamaique. A
I'aide d’une cuillére de bois, incorporer les
ingrédients secs au mélange de beurre en
deux fois. Ajouter le gingembre confit, le
chocolat blancet les abricots et mélanger.

Laisser tomber la pate, 1 c. a tab
(15 ml) a la fois, sur des plaques a bis-
cuits tapissées de papier-parchemin ou
beurrées, en espacant les biscuits d’en-
viron 2 po (5 cm). (Vous pouvez prépa-
rer les biscuits jusqu’a cette étape, les
congeler, puis les mettre dans un conte-
nant hermétique en séparant chaque
étage d’'une feuille de papier ciré. Ils se
conserveront jusqu’a 1 mois au congéla-
teur. Cuire sans décongeler.)

b

Déposer une plaque a biscuits sur la
grille supérieure du four préchauffé a
350°F (180°C) et une autre sur la grille
inférieure. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que le dessous des biscuits
soit doré (intervertir et tourner les pla-
ques a la mi-cuisson). Déposer les pla-
ques sur des grilles et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Déposer les biscuits
sur les grilles et laisser refroidir comple-
tement. Cuire le reste de la pate de la
méme maniére. (Vous pouvez préparer
les biscuits a 'avance et les mettre dans
un contenant hermétique, en séparant
chaque étage d'une feuille de papier
ciré. lls se conserveront jusqu’a 5 jours
a la température ambiante ou jusqu’a
1 mois au congélateur.)

calories: 80 - protéines: 1 g
matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) - cholestérol: 9 mg

glucides: 11 g - fibres: traces - sodium: 32 mg



BARRES, carres
ET SCONES

Pour commencer la journée du bon pied, calmer un pelit creux, mais aussi se sucrer le bec,
les barres, les carrés et les acones sont toul simplement parfails.
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SAVOIR-FAIRE

Brownies aux brisures de caramel et aux noix de cajou
Brownies marbrés au fromage a la creme

Brownies au beurre d’arachides

Carrés de réve

Barres sucrées-salées aux canneberges et au chocolat blanc
Carrés aux dattes, aux figues et a 'orange

Carrés au fromage a la creme, aux pacanes et a I'érable
Carrés a l'avoine et aux bleuets

Barres a I'ananas et a la noix de coco

Barres au chocolat et aux courgettes

Barres aux pacanes et aux canneberges

Barres au caramel et au café

Carrés aux cerises et aux pacanes

Barres tendres aux cerises

Carrés aux amandes et a 'orange

Barres a I'avoine, aux abricots et aux pistaches

Scones classiques au babeurre

Scones aux cerises et au chocolat blanc

Scones a la citrouille, glace a la cannelle

Scones au chocolat et aux noix de Grenoble, glacage au fudge



BARRES, CAIrés ET SCONES

Les barres, les carrés et les scones sont
des merveilles de simplicité, qui se
préparent a I'avance et s’emportent
partout. S’ils ont la polyvalence des

biscuits, ils sont plus faciles a improviser

a partir des ingrédients qu’on a sous la
main et ont 'avantage de pouvoir étre
adaptés selon nos besoins.

Par exemple, les classiques barres a
I'avoine font d’excellentes collations,
mais elles peuvent aussi tenir lieu
de déjeuner nourrissant ou de source
d’énergie pour une randonnée. Il suffit
de leur ajouter des protéines (lait en
poudre, protéines de soja), des graines
de tournesol ou de citrouille, et des
fruits séchés. On cherche plutot un petit
bonheur gourmand? On adapte la
recette en utilisant de la tartinade aux
noisettes, des cerises confites, des
brisures de chocolat, du caramel ou
de la noix de coco grillée: il n'en faut
pas plus pour transformer un sage
gouter en délice sucré.

Au royaume de la patisserie, les scones
forment une classe a part. Ces délicieux
triangles a la texture friable, qui fondent
dans la bouche, sont un héritage de la
tradition culinaire écossaise. On doit
bien str maitriser |a recette de base
pour les réussir, mais leur préparation
reste facile et économique. Et ils
s'accommodent fort bien d’une touche
de fantaisie! Qu’on préfére les scones
au citron, aux cerises, au chocolat ou au
fromage, on peut facilement
les modifier selon I'inspiration du
moment. On les glisse tels quels dans
le panier de pique-nique, ou on les sert
a I’heure du thé avec du fromage
a la creme, du beurre aromatisé
aux agrumes ou des confitures.

—




BARRES, CAIT€d ET SCONES

LES BONS OUTILS

La fabrication de barres et de carrés
est vraiment simple et nécessite peu
d’outils particuliers, a part ceux qui
servent aussi a la préparation des
biscuits (spatule, batteur électrique,
papier-parchemin, bols et cuilléres

a mélanger). Les petits ajouts:

Moules a gateaux rectangulaires. Nos
recettes requierent deux formats de
moules rectangulaires: 15 po x 10 po
(38cmx25cm)et 13 pox 9 po(33cm
x 23 cm). Pour les brownies, on utilise
le plus souvent un moule carré de 8 po
(20 cm). On choisit des modéles qui
comportent un rebord de 2 po (5 cm).

Couteau dentelé (a pain) ou couteau
de chef (a long manche). Ils permettent
de couper les carrés et les barres d’'une
facon bien nette.

Pour les scones, trois outils
indispensables: des plaques a biscuits
en métal brillant, sans rebord; un
rouleau a patisserie; des emporte-
piéces ronds de 2 1/2 po (6 cm) de
diametre.



L’EPAISSEUR
ET LA TEXTURE

Souvent formés de deux ou trois
étages superposés, les barres et
les carrés doivent étre assez épais
pour bien se tenir. Chaque étage
doit étre légérement tassé ou
bien lissé, puis cuit ou réfrigéré
avant qu’on ajoute les autres
étages. Si on met deux couches
de garniture, on doit prévoir une
période de réfrigération apres
chaque ajout pour permettre aux
préparations de se solidifier.

Préparer d’abord la croGte en
suivant la recette. Bien presser
le mélange dans un moule
tapissé de papier d'aluminium
beurré ou de papier-parchemin
(voir Pour démouler les barres et
les carrés, ci-contre). Cuire au
centre du four selon les
instructions de la recette. Pour
une cuisson uniforme, il est
préférable de cuire un moule

a la fois. Si on dispose d’'un four
a convection, on peut cuire deux
moules a la fois en placant le
premier sur la grille du bas et le
second sur la grille du haut. On
laisse libre la grille du centre
pour faciliter la circulation de l'air
chaud. Avec ce type de four,
vérifier la cuisson 5 minutes
avant la fin du temps indiqué
dans la recette, car les fours

a convection cuisent plus
rapidement. On ajustera le temps
de cuisson en conséquence pour
les recettes suivantes. Retirer le
moule du four et laisser refroidir
complétement sur une grille
avant d’ajouter la garniture,

le cas échéant.

BARRES, CAIT€d ET SCONES

e

POUR DEMOULER LES BARRES
ET LES CARRES

® D’abord, beurrer le moule, puis le tapisser de papier d’aluminium en prenant soin
de laisser dépasser le papier sur deux cotés pour faciliter le démoulage. Bien lisser le
papier et le beurrer généreusement pour éviter que la préparation ne colle pendant
la cuisson (A).

® Une autre possibilité: utiliser du papier-parchemin. Contrairement au papier
d’aluminium, le papier-parchemin est antiadhésif; on n'a donc pas a le beurrer. [l en
résulte des barres et des carrés moins gras. Placer d'abord le moule sur une feuille de
papier-parchemin et la couper aux bonnes dimensions, en prévoyant une bordure
excédentaire de 3 po (8 cm) sur le pourtour du moule. Pratiquer une incision de

3 po (8 cm) de longueur a chaque coin du papier, sur la diagonale (8). Mouiller trés
légérement I'intérieur du moule (ou le beurrer un peu) avant d’y placer le papier-
parchemin; cela aidera a le maintenir en place (). Bien lisser le papier sur toute sa
surface et rabattre les coins I'un sur l'autre, de maniére a créer une bande plus solide
qui servira de poignée pour faciliter le démoulage (D). A la sortie du four, déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir complétement avant de démouler sur une
planche a découper. Retirer le papier-parchemin.



BARRES, CAIT€d ET SCONES

POUR COUPER LES BARRES
ET LES CARRES

® Pour une coupe nette, les barres et les carrés doivent étre complétement refroidis.
On les coupe ensuite a I'aide d’'un couteau dentelé ou d’un couteau de chef bien
aiguisé. Lorsque les barres et les carrés contiennent une garniture collante (caramel,
tartinade aux fruits), il peut étre nécessaire de passer au préalable un linge humide
sur la lame du couteau.

® Pour les moules rectangulaires, couper la préparation en quatre sur la longueur,
puis en deux sur la largeur (moules rectangulaires). Pour les moules carrés, couper la
préparation en deux dans un sens, puis en deux dans l'autre sens. Couper ensuite les
barres ou les carrés aux dimensions souhaitées, en s'aidant d’une régle au besoin.
Certains carrés et barres avec glacage seront plus faciles a servir si on les coupe
directement dans le moule.

flstuces de pro

POUR CONSERVER
LES BARRES
ET LES CARRES
Les placer cote a cote dans un
contenant hermétique, en
séparant chaque étage d’'une
feuille de papier ciré. lls se
conserveront jusqu’a 1 semaine
au réfrigérateur ou jusqu’a
3 mois au congélateur.

DES SCONES FRAIS
EN TOUT TEMPS
Contrairement aux barres
et aux carrés, les scones sont
a leur meilleur a leur sortie du
four. Si on doit les préparer
al'avance, on les laisse refroidir
complétement avant de les
envelopper individuellement
d’une pellicule de plastique.
lIs se conserveront jusqu’a
2 semaines au congélateur,
dans un contenant hermétique.
Pour servir, décongeler les
scones, puis retirer la pellicule
de plastique et réchauffer
au four pendant
quelques minutes.



BARRES, CQUT€3 ET SCONES

POUR REUSSIR NOS SCONES

® Les scones sont la premiére étape
dans I'apprentissage des techniques de
pétrissage. Grace a la poudre a pate et
au bicarbonate de sodium qu'’ils
contiennent, ils ne nécessitent pas
d’ajout de levure ni de temps de repos.
Une fois |a pate faconnée en rectangle,
on peut facilement couper les scones en
triangles ou leur donner une forme
ronde a I'aide d’'un emporte-piece
légérement fariné, ce qui permet

aussi de créer de délicieux shortcakes
aux fruits.

® Pour obtenir des scones qui fondent
dans la bouche, il est essentiel que le

beurre soit bien froid. On I'ajoute coupé
en petits dés aux ingrédients secs, en
travaillant le mélange a l'aide d’'un
coupe-pate ou de deux couteaux
jusqu’a ce gqu’il ait la consistance d’une
chapelure grossiére dans laquelle les
morceaux de beurre sont encore bien
présents.

® Au fur et a mesure qu’on ajoute les
ingrédients liquides, on travaille la pate
en partant du fond du bol et en
remontant délicatement vers le haut. La
pate est préte lorsqu’elle se tient, mais
qu’elle est encore souple et un peu
collante. Avec les mains légerement

farinées, on renverse la pate sur une
surface farinée et on la pétrit une
dizaine de fois tout au plus. Il faut
travailler la pate rapidement et le moins
possible pour que les morceaux de
beurre n'aient pas le temps de fondre,
ce qui rendrait les scones plus durs et
moins feuilletés.

® Couper la péte tel qu’indiqué dans

la recette et la badigeonner d’'un
mélange de jaune d’oeuf et de lait.
Cuire sur une plaque a biscuits au
centre du four préchauffé a 400°F
(200°C), afin d’obtenir des scones dorés
et bien feuilletés.
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SCONES: NOS VARIANTES PREFEREES

A partir de notre recette de base de Scones classiques au babeurre (voir p. 103),

il est facile de créer nos propres variantes. Il suffit d’incorporer des fruits séchés ou
des noix juste aprés avoir ajouté les ingrédients liquides, ou encore d’incorporer du
zeste d’agrume aux ingrédients secs (si on I'ajoute plus tard, il se retrouvera au fond
de la préparation).

Aux abricots: parsemer la préparation de 3/4 t (180 ml) d’abricots séchés hachés
juste avant de mélanger les ingrédients liquides avec les ingrédients secs. Arroser
les scones refroidis de la glace a I'amande (voir recette, ci-contre) et les parsemer
de 1/4 1 (60 ml) d'amandes en tranches, grillées.

Aux fruits séchés et au citron: ajouter 2 c. a thé (10 ml) de zeste de citron rapé aux
ingrédients secs. Parsemer la préparation de 1/2 t (125 ml) de fruits séchés (raisins,
canneberges, bleuets, cerises coupées en deux, pruneaux ou abricots hachés) juste
avant de mélanger les ingrédients liquides avec les ingrédients secs.

Aux graines de pavot et au citron: ajouter 1 c. a tab (15 ml) de zeste de citron rapé
et 4 c. a thé (20 ml) de graines de pavot aux ingrédients secs. Arroser les scones
refroidis de la glace au citron (voir recette, ci-contre).

A l'avoine: remplacer 1/2 t (125 ml) de la farine par la méme quantité de flocons
d’avoine et ajouter 1 c. a thé (5 ml) de cannelle moulue aux ingrédients secs.
Parsemer la préparation de 1/2 t (125 ml) de raisins secs juste avant de mélanger les
ingrédients liquides avec les ingrédients secs.

Mini-shortcakes aux fraises: ajouter 1 c. a tab (15 ml) de zeste de citron rapé aux
ingrédients secs. Faconner la pate en un cercle de 3/4 po (2 cm) d'épaisseur. A l'aide
d’'un emporte-piéce rond de 1 3/4 po (4,5 cm) de diamétre, légérement fariné,
découper des cercles dans la pate. Badigeonner les cercles de 1 oeuf battu et les
parsemer de sucre. Cuire au centre du four pendant 12 minutes, puis laisser refroidir
completement. Couper chaque cercle en deux horizontalement. Garnir la moitié des
cercles de 2 t (500 ml) de fraises coupées en tranches, sucrées au godt, et couvrir de
I'autre moitié des cercles. Garnir les mini-shortcakes de 1t (250 ml) de créme
fouettée, Iégerement sucrée.

GLACE A AMANDE
Donne 1/3t (80 ml).

1t sucre glace 250 ml

2c.atab  lait 30ml

1 trait d'essence 1
d’amande

lc.athé eau 5ml
(facultatif)

Mélanger le sucre glace, le lait,
I'essence d’'amande et I'eau, si
désiré, jusqu’a ce que la glace
soit coulante.

Yariante

GLACE AU CITRON
Remplacer le lait par du jus
de citron. Omettre I'essence

d’amande.
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BROWNIES AUX briaures de caramel
ET AUX NOIX DE CAJOU

Donne 16 carrés.
Préparation: 20 min

Cuisaon: 22 a 24 min
~E—-

60z chocolat mi-amer haché 180g
1/4t beurre non salé 60 ml
2/3t sucre 160 ml
2 oeufs 2
lc.athé vanille 5ml
3/4t farine 180 ml
1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée
lc.athé poudre a pate 5ml
1 pincée de sel 1
1/2t noix de cajou 125 ml
non salées,
hachées grossiérement
1t caramels enrobés 250 ml
de chocolat
(de type Mini Rolo),
coupés en deux

o Dans un bol allant au micro-ondes,
mélanger le chocolat et le beurre. Cuire
au micro-ondes, a intensité maximale,
pendant 1 minute. Mélanger et pour-
suivre la cuisson pendant 20 secondes.
Mélanger de nouveau jusqu’a ce que la

préparation soit lisse. Incorporer le sucre,
les oeufs et la vanille. Tamiser la farine,
le cacao, la poudre a pate et le sel sur
la préparation au chocolat et mélanger
jusqu’a ce qu'elle soit lisse. Incorporer les
noix de cajou et les caramels.

© Verser la pate dans un moule de 8 po
(20 cm) de coté tapissé de papier d’alumi-
nium beurré (bien lisser le papier d’alu-
minium et laisser dépasser un excédent
de 1 po/2,5 cm sur deux c6tés du moule).
Cuire au four préchauffé a 350°F (180°C)
de 20 a 22 minutes ou jusqu’a ce qu’'un
cure-dents inséré au centre du gateau en
ressorte avec quelques miettes humides
(ne pas trop cuire). Déposer le moule sur
une grille et laisser refroidir légerement.
© Démouler les brownies en soulevant
les bordures de papier d’aluminium.
Couper en carrés. (Vous pouvez préparer
les brownies a l'avance, les laisser re-
froidir et les mettre dans un contenant
hermétique en séparant chaque étage
d’une feuille de papier ciré. Ils se conser-
veront jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur.)

Par carré: - calories: 225 - protéines: 3 g
* matiéres grasses: 9 g (4 g sat.) « cholestérol: 40 mg

+ glucides: 35 g « fibres: 1 g < sodium: 45 mg

Yariantes

Rien de plus facile que de personnaliser
nos brownies selon nos goits et ceux de
notre famille! Il y a toute une panoplie
d’'ingrédients gourmands qu’on peut
ajouter a notre pate a brownies de base.
Quelques suggestions.

AU LIEU DES NOIX DE CAJOU
(MEME QUANTITE):
o arachides non salées, amandes, paca-
nes ou noix de macadam, hachées
@ raisins secs ou abricots séchés, hachés
o écorce d’orange confite, hachée

AU LIEU DES CARAMELS DE TYPE
MINI ROLO (MEME QUANTITE):

e biscuits aux brisures de chocolat (de
type Chips Ahoy!) ou biscuits doubles
au chocolat et a la créme (de type
Oreo), cassés en petits morceaux

e brisures de chocolat au lait, de choco-
lat blanc ou de beurre d’arachides

o tablettes de chocolat de type Toble-
rone, Skor, Mars ou Reese’s, hachées
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BARRES, CAIT€d ET SCONES

BROWNIES MARBRES
AU fromage a la creme

_~

Donne 24 carrés.
Préparation: 30 min
Cuisson: 31 min

Repoa: 2 h
- -an-

Pate au chocolat

13/4t farine 430 ml
3/4c.athé poudre a pate 4ml
3/4c.athé sel 4ml
1/2t beurre non salé 125ml
40z chocolat non sucré 125g
haché grossiérement
11/2t sucre 375ml
4 oeufs 4
lc.athé vanille 5ml

Pate au fromage a la créme

60z fromage a la créme 180g
ramolli

1/3t farine 80ml

1/2t sucre 125 ml

1/2c.athé vanille 2ml

2c.atab lait 30ml

Préparation de la pate au chocolat

o Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le sel. Réserver. Dans
un bol allant au micro-ondes, mélanger
le beurre et le chocolat. Cuire au micro-
ondes, a intensité maximale, pendant
1 minute. Mélanger jusqu’a ce que la
préparation soit lisse (au besoin, pour-
suivre la cuisson pendant 15 secondes).

© Ajouter le sucre a la préparation au
chocolat et mélanger. Incorporer les
oeufs et la vanille. Ajouter le mélange de
farine réservé et mélanger jusqu’a ce que
la pate soit homogene. Etendre la pate
dans un moule de 13 po x 9 po (33 cm
x 23 cm), tapissé de papier d’'aluminium
beurré (laisser dépasser un excédent de
1 po/ 2,5 cm sur deux cdtés du moule).

Préparation de la pate au fromage
alacréme

© Dans un autre bol, 4 I'aide d'un bat-
teur électrique, battre le fromage a la
créme jusqu’a ce qu'il soit léger. Incorpo-
rer la farine, le sucre et la vanille en bat-
tant a faible vitesse. Ajouter le lait et bat-
tre jusqu’a ce que la pate soit homogéne.
ATaide d’une cuillére, creuser des cavités
dans la pate au chocolat. Remplir les ca-
vités de la pate au fromage a la creme.
O Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 30 minutes ou
jusqu’a ce qu’'un cure-dents inséré au
centre du gateau en ressorte avec quel-
ques miettes humides (ne pas trop cuire).
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir. Démouler en soulevant le papier
d’aluminium. Laisser refroidir pendant
2 heures avant de couper en carrés. (Vous
pouvez préparer les brownies a I'avance
et les mettre dans un contenant hermé-
tique, en séparant chaque étage d’'une
feuille de papier ciré. Ils se conserveront
1 semaine au réfrigérateur ou jusqu’a
3 mois au congélateur.)

Par carreé: - calories: 205 - protéines: 3 g
+ matiéres grasses: 10 g (6 g sat.) + cholestérol: 55 mg

+ glucides: 27 g « fibres: 1 g « sodium: 120 mg



BARRES, CQUT€3 ET SCONES

BROWNIES

AU beurre d’ arachides

Donne 16 carrés.
Préparation: 30 min

Cuisson: 27 a 32 min
- -E-

60z chocolat mi-amer 180g
haché grossiérement

1/4t beurre non salé 60 ml

2/3t sucre 160 ml

2 oeufs 2

lc.athé vanille 5ml

3/4t farine 180 ml

1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée

lc.athé poudre a pate 5ml

1 pincée de sel 1

3/4t arachides non salées, 180 ml
hachées

1 boite de lait concentré 1
sucré (de type Eagle Brand)
(300 ml)

1/2t beurre d'arachides 125ml
crémeux

o Dans un bol allant au micro-ondes,
mélanger le chocolat et le beurre. Cuire
au micro-ondes, a intensité maximale,
pendant 1 minute. Mélanger et pour-
suivre la cuisson pendant 20 secondes.
Mélanger de nouveau jusqu’a ce que la
préparation soit lisse. Incorporer le sucre,
les oeufs et la vanille. Tamiser la farine,
le cacao, la poudre a pate et le sel sur
la préparation au chocolat et mélanger
jusqu'a ce qu’elle soit lisse. Incorporer
les arachides. Verser la moitié de |a pate
dans un moule de 8 po (20 cm) de c6té
tapissé de papier d’aluminium beurré
(bien lisser le papier d’aluminium et

laisser dépasser un excédent de 1 po/
2,5 cm sur deux cotés du moule).

Q Dans un autre bol, mélanger le lait
concentré sucré et le beurre d’arachides
jusqu’a ce que la préparation soit homo-
géne. Etendre la préparation sur la pate
au chocolat dans le moule. Faconner le
reste de la pate au chocolat en petites
boules et les aplatir avec les doigts. Dis-
poser les morceaux de pate au chocolat
sur la préparation au beurre d’arachides.
© Cuire au four préchauffé & 350°F
(180°C) de 25 a 30 minutes ou jusqu’a
ce qu’un cure-dents inséré au centre
du gateau en ressorte avec quelques

miettes humides (ne pas trop cuire).
Déposer le moule sur une grille et lais-
ser refroidir. Démouler en soulevant les
bordures de papier d’aluminium. Cou-
per en carrés. (Vous pouvez préparer les
brownies a I'avance et les mettre dans
un contenant hermétique, en séparant
chaque étage d’une feuille de papier
ciré. lls se conserveront jusqu’a 3 jours
a la température ambiante ou jusqu’a
3 mois au congélateur.)

Par carré: - calories: 305 - protéines: 8 g
« matiéres grasses: 16 g (7 g sat.) * cholestérol: 42 mg

« glucides: 36 g « fibres: 2 g « sodium: 110 mg




3/4t beurre ramolli 180 ml
1/2t sucre 125ml
1/4c.athé sel iml
2t farine 500 ml
2 oeufs 2
11/2t cassonade tassée 375ml
1/2c.athé essence damande 2ml
2c.atab farine 30ml
1/2c.athé poudre a pate 2ml
1t noix de Grenoble 250 ml

grillées

BARRES, CAIrés ET SCONES

DE REVE

1t cerises confites 250 ml
coupées en quatre

1/2t dattes hachées 125 ml

1/2t beurre ramolli 125 ml

2c.atab lait 30ml

1/2c.athé vanille 2ml

2t sucre glace 500 ml

Préparation de la croiite

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre, le sucre
et le sel jusqua ce que la préparation
soit Iégere. Ajouter la farine et mélanger
a l'aide d’une cuillére de bois jusqu’a ce
que la pate soit homogene. Presser le
mélange au fond d’un moule de 13 po x
9 po (33 cm x 23 cm), tapissé de papier-
parchemin.

Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 20 minu-
tes ou jusqu’a ce que la crolite soit dorée.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir.

Préparation de la garniture

Dans un autre grand bol, a l'aide d’'un
fouet, mélanger les oeufs, la cassonade
et l'essence d'amande. Ajouter la farine
et la poudre a pate et mélanger a l'aide
d’une cuillére de bois jusqu’a ce que la
pate soit homogene. Incorporer les noix

de Grenoble, les cerises confites et les
dattes. Etendre la garniture sur la cro(ite
refroidie.

Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 20 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la garniture soit
ferme. Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir.

Préparation du glacage

Dans un autre grand bol, a l'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre le beurre, le lait et |a va-
nille jusqu’a ce que la préparation soit
homogene. Incorporer le sucre glace en
deux fois, en battant jusqu'a ce que le
glacage soit léger. Etendre le glacage sur
la garniture refroidie. Réfrigérer pendant
environ 1 heure ou jusqu’a ce que la pré-
paration soit bien froide. (Vous pouvez
préparer les carrés de réve jusqu’a cette
étape, les démouler et les envelopper
d’une pellicule de plastique. Ils se conser-
veront jusqu’a 5 jours a la température
ambiante ou jusqu’a 2 semaines au
congélateur, enveloppés de papier d’alu-
minium résistant.) Couperen rectangles.

calories: 181 - protéines: 2 g
matiéres grasses: 8 g (4 g sat.) - cholestérol: 25 mg

glucides: 27 g - fibres: 1 g - sodium: 83 mg



BARRES, CQUT€3 ET SCONES

BARRES SUCREES-SALEES AUX canneberges
ET AU CHOCOLAT BLANC

‘Donne environ 24 barres.
Préparation: 20 min

Cuisson: 40 a 45 min
-

Croiite aux bretzels

6t mini-bretzels en forme 15L
de noeud

2c.atab cassonade tassée 30ml

1/2t beurre fondu 125 ml

11/2t canneberges séchées 375 ml

11/2t noix salées mélangées 375 ml

1t chocolat blanc 250 ml
ou mi-sucré, haché

Garniture au sirop de mais

1/2t sucre 125ml

1/3t beurre 80ml

1/3t sirop de mais 80 ml

lc.athé vanille 5ml

1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml

Préparation de la croite

@ Au robot culinaire, mélanger les
bretzels, la cassonade et le beurre jusqu’a
ce que la préparation ait la texture d’'une
chapelure fine (racler la paroi du récipient
de temps a autre). Presser la préparation
aufond d’'unmoulede 13 pox9po(33cm
X 23 cm), légérement beurré.

© Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 10 minutes. Parsemer
uniformément la crolte des canneber-
ges, des noix et du chocolat. Réserver.

Préparation de la garniture
©) Dans une petite casserole, mélanger
le sucre, le beurre et le sirop de mais.

Chauffer a feu moyen, en brassant sans
arrét, pendant environ 10 minutes ou
jusqu’a ce que la préparation commence a
bouillir. Retirer la casserole du feu. Ajouter
la vanille et le bicarbonate de sodium et
mélanger. Verser le mélange de siropsurla
garniture aux canneberges réservée.

@ Poursuivre la cuisson au four pré-
chauffé a 325°F (160°C) de 20 a 25 mi-

nutes ou jusqu’a ce que le mélange de
sirop soit bouillonnant sur toute la sur-
face. Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir complétement. Couper
en barres.

Par barre: - calories: 265 - protéines: 3 g
* matiéres grasses: 14 g (6 g sat.) - cholestérol: 18 mg

+ glucides: 34 g - fibres: 2 g - sodium: 315 mg



BARRES, CAIrés ET SCONES

CARRES AUX
AUX FIGUES ET A L’ORANGE

2t eau 500 ml
60z dattes dénoyautées 180g
60z figues séchées (detype 180g
Calimyrna ou Mission)
hachées grossiérement
3/4t sucre 180 ml
2c.atab jus de citron 30ml
2c.atab jus d’orange 30ml

21/2t flocons d’avoine 625 ml

11/4t farine 310 ml

1t cassonade tassée 250 ml

lc.atab zeste d'orange 15ml
rapé finement

1/4c.athé sel 1ml

1t beurre froid, 250 ml
coupé en cubes

1/4t noisettes en tranches 60 ml

Dans une casserole, mélanger I'eau,
les dattes, les figues, le sucre, le jus de
citron et le jus d’orange. Laisser repo-
ser pendant 30 minutes, puis porter a
ébullition. Réduire a feu moyen et laisser
bouillir, en brassant souvent, pendant
10 minutes ou jusqu’a ce que la prépara-
tion ait épaissi. Laisser refroidir.

Dans un grand bol, mélanger les
flocons d’avoine, la farine, la cassonade,
le zeste d'orange et le sel. Ajouter le
beurre et, a I'aide d’un coupe-pate ou de
deux couteaux, travailler la préparation
jusqu’a ce qu’elle ait la texture d’'une cha-
pelure grossiere. Presser uniformément

M

la moitié de la préparation de flocons
d’avoine dans un plat carré de 8 po
(20 cm), tapissé de papier-parchemin.
Etendre la garniture aux dattes et aux
figues refroidie sur la préparation de
flocons d’avoine. Mélanger le reste de la
préparation de flocons d’avoine avec les
noisettes. Parsemer ce mélange sur la
garniture et le presser légerement.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 45 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus de la préparation
soit légerement doré. Déposer le moule
sur une grille et laisser refroidir. Couper
en carrés. (Vous pouvez préparer les car-
rés aux dattes et aux figues a l'avance,
les laisser refroidir et les couvrir d’une
pellicule de plastique. Ils se conserve-
ront jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 2 semaines au congélateur, enve-
loppés de papier d’aluminium résistant.)

calories: 221 - protéines: 2 g
matiéres grasses: 9 g (5 g sat.) « cholestérol: 20 mg

glucides: 36 g - fibres: 2 g - sodium: 82 mg






BARRES, CAIrés ET SCONES

CARRES AU fromage a la creme,
AUX PACANES ET A L’ERABLE

Donne enwiron 96 carrés.
Préparation: 40 min
Cuisson: 47 a 52 min

Tepoa: 1 h
Réfrigération: 4 h
-

Crolte sablée aux pacanes

1/3t beurre ramolli 80 ml
1/4t cassonade tassée 60 ml
1/4c.athé vanille 1ml
1t farine 250 ml
1/3t pacanes hachées 8oml
finement
Garniture au fromage et a I'érable
3 paquets de fromage 3
ala créme, ramolli
(250 g chacun)
1t sucre 250 ml
2c.atab farine 30ml
3 oeufs 3
1/2t crémealo % 125 ml
1/3t sirop d’érable 80 ml
1/3t pacanes hachées 80ml
finement
96 pacanes confites 96

(voir recette)

Préparation de la crolte

@ Dans un bol, a I'aide d’un batteur élec-
trique, battre le beurre jusqua ce qu'il
soit crémeux. Ajouter la cassonade et la
vanille et battre jusqu’a ce que le mélange

soit léger. Ajouter la farine et battre a fai-
ble vitesse jusqu’a ce que le mélange soit
granuleux, sans plus. Incorporer les paca-
nes a l'aide d’une cuillére. Presser unifor-
mément la pate dans un moule de 13 po
X 9 po (33 cm x 23 cm), tapissé de papier
d’aluminium beurré (laisser dépasser un
excédent sur deux cotés).

© Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 12 minutes ou jusqu’a
ce que la crolte soit légerement dorée.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir.

Préparation de la garniture

© Dans un grand bol, 3 I'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
mélanger le fromage a la créme, le sucre
et la farine. Ajouter les oeufs et battre a
faible vitesse jusqu’a ce que la prépara-
tion soit homogene. Incorporer la creme,
le sirop dérable et les pacanes hachées
a l'aide d’une cuillére. Verser la garniture
sur la croGte refroidie.

O Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) de 35 a 40 minutes ou jusqu’a
ce que le centre de la garniture ait pris.
Remettre le moule sur la grille et laisser
refroidir pendant 1 heure. Couvrir d’'une
pellicule de plastique et réfrigérer pen-
dant au moins 4 heures ou jusqu’a ce que
la garniture soit froide. Démouler déli-
catement en soulevant les bordures de
papier d’aluminium et couper en carrés.
Garnir chaque carré d’'une pacane confite.

PACANES CONFITES
Donne 1 341 (430 mi).

13/4t pacanes 430 ml
1/2t sucre 125 ml
2c.atab beurre 30ml
1/2c.athé vanille 2ml

Dans un grand poélon a fond épais, mé-
langer délicatement tous les ingrédients.
Cuire a feu moyen-vif, en secouant le
poélon de temps a autre, jusqu’a ce que
le sucre commence a fondre (ne pas
brasser). Réduire a feu doux et poursui-
vre la cuisson, en brassant souvent a
I'aide d’une cuillére de bois, jusqua ce
que le sucre soit doré. Retirer du feu et
étendre les pacanes en une seule couche
sur une plaque de cuisson tapissée de
papier d’aluminium beurré. Laisser re-
froidir completement a la température
ambiante. Casser le pralin en pacanes
individuelles. (Vous pouvez préparer les
pacanes a l'avance et les mettre dans un
contenant de métal, en séparant chaque
étage de papier ciré. Elles se conserve-
ront jusqu’a 5 jours a la température
ambiante.)

Par carre: - calories: 75 « protéines: 1g
« matiéres grasses: 5 g (2 g sat.) « cholestérol: 17 mg

+ glucides: 5 g « fibres: traces * sodium: 30 mg






Donne 25 carrés.
Préparation: 20 min
Cuisson: 56 min

Reéfrigération: 1 h
-

3t bleuets frais 750 ml
ou surgelés

1/2t sucre 125ml

1/3t jus d’orange 80 ml

4c.athé fécule de mais 20 ml

BARRES, CQUT€3 ET SCONES

2c.atab eau 30ml
21/2t flocons d’avoine 625 ml
11/4t farine 310 ml
1t cassonade tassée 250 ml
lc.atab zeste d’orange rapé 15ml
1/4c.athé sel 1ml
1t beurre froid, 250 ml

coupé en dés

) Dans une casserole, mélanger les
bleuets, le sucre et le jus d'orange et por-
ter a ébullition. Réduire le feu et laisser
mijoter pendant environ 10 minutes ou

CARRES A ['avoine
ET AUX BLEUETS

jusqu’a ce que les bleuets aient ramolli.
Dans un petit bol, mélanger la fécule de
mais et I'eau. Incorporer le mélange de
fécule a la préparation aux bleuets et
laisser bouillir, en brassant, pendant en-
viron 1 minute ou jusqu’a ce que la garni-
ture ait épaissi. Verser dans un bol et lais-
ser refroidir pendant 5 minutes. Couvrir
directement la surface de la garniture
d’une pellicule de plastique et réfrigérer
pendant environ 1 heure ou jusqu’a ce
qu’elle soit froide.

) Dans un grand bol, mélanger les
flocons d’avoine, la farine, la cassonade,
le zeste d'orange et le sel. Ajouter le
beurre et, a l'aide d’'un coupe-péte ou de
deux couteaux, travailler la préparation
jusqua ce quelle ait la texture d’une
chapelure grossiere. Presser la moitié
de la préparation a I'avoine au fond d’'un
moule en métal de 8 po (20 cm) de coté,
tapissé de papier-parchemin. Couvrir
de la garniture aux bleuets refroidie et
parsemer du reste de la préparation a
I'avoine. Presser légérement.

© Cuire au centre du four préchauffé &
350°F (180°C) pendant environ 45 mi-
nutes ou jusqu’a ce que le dessus soit
légérement doré. Déposer le moule sur
une grille et laisser refroidir. Couper en
carrés. (Vous pouvez préparer les carrés
a l'avance et les couvrir. lls se conserve-
ront jusqu’a 5 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur, envelop-
pés de papier d’aluminium.)

Par carré: - calories: 185 - protéines: 2 g
- matiéres grasses: 8 g (5 g sat.) * cholestérol: 19 mg

- glucides: 27 g - fibres: 2 g - sodium: 81 mg



BARRES, CAITé) ET SCONES

BARRES A ['ananas
ET A LA NOIX DE COCO

Donne 24 barres.
Préparation: 20 min
Cuisson: 50 min

Réfrigération: 30 min
B

Cro(ite aux amandes

11/4t farine 310 ml

1/2t amandes hachées 125 ml
finement

1/2t cassonade tassée 125 ml

1/4c.athé sel iml

1t beurre non salé froid, 250 ml

coupé en dés

Garniture a I'ananas et a la noix de coco

flocons de noix de coco 375 ml
non sucrés

11/2t

2t sucre 500 ml

1/4t farine 60 ml

4 oeufs 4

1/2t jus d’ananas 125 ml
sucre glace (facultatif)

Préparation de la crolite

@) Tapisser de papier d’aluminium un
platallant aufourde 13 pox9po(33cmx
23 cm), en laissant dépasser un excédent
sur les cotés étroits. Dans un bol, mélan-
ger la farine, les amandes, la cassonade
et le sel. Ajouter le beurre et, a I'aide d’un
coupe-pate ou de deux couteaux, tra-
vailler la préparation jusqu’a ce qu'elle
ait la texture d’une chapelure grossiére.
Avec les mains farinées, presser unifor-
mément la préparation au fond du plat.
© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 20 minutes ou jusqu'a

ce que la crolite commence a dorer sur
les cotés.

Préparation de la garniture

©) Parsemer la moitié des flocons de
noix de coco sur la crodite. Dans un bol,
mélanger le sucre, la farine, les oeufs et
le jus d’ananas. Verser ce mélange sur la
cro(te et parsemer du reste des flocons
de noix de coco.

@ Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 30 minutes ou jusqu’a
ce que le dessus de la garniture ait
pris. Déposer le moule sur une grille et

laisser refroidir. Réfrigérer pendant en-
viron 30 minutes ou jusqu'a ce que la
garniture soit froide.

© Passer la lame d’un couteau sur les
c6tés du gateau pour le détacher du
moule, puis démouler en soulevant les
bordures de papier d'aluminium. A I'aide
d’une spatule, détacher le gateau du pa-
pier d’aluminium, puis le saupoudrer de
sucre glace, si désiré. Couper en barres.

Par barre: - calories: 233 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 11 g (6 g sat.)  cholestérol: 56 mg

- glucides: 31 g - fibres: 1 g - sodium: 50 mg




‘Donne 16 barres.
Préparation: 15 min

Cuisaon: 30 a 35 min
-

BARRES, CQUT€3 ET SCONES

BARRES AU chocolal
ET AUX COURGETTES

11/2t farine 375 ml
11/2c.atab poudre dF cacao 22ml
non sucrée
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/4c.athé poudre a pate 1ml
1/4t beurre ramolli 60 ml
1/4t huile végétale 60 ml
3/4t sucre 180 ml

1 oeuf 1

1/4t créme sure 60 ml

1/2c.athé vanille 2ml

1t courgette rapée 250ml

3/4t brisures de chocolat 180 ml
miniatures

1/3t noix de Grenoble 80 ml
hachées

@ Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, le cacao, le bicarbonate de sodium,
la cannelle et |la poudre a pate. Dans un
autre grand bol, a l'aide d’'un batteur
électrique, battre le beurre, I'huile, le
sucre et I'oeuf a faible vitesse jusqu’a ce
que la préparation soit lisse. Incorporer
la creme sure et la vanille en battant.

Ajouter les ingrédients secs et battre
pendant 2 minutes. Ajouter la courgette
et les brisures de chocolat et, a l'aide
d’une cuillére de bois, mélanger en sou-
levant délicatement la masse.

@ Etendre la pate dans un plat allant au
fourde 13 pox 9 po (33 cm x 23 cm), huilé.
Parsemer des noix. Cuire au four pré-
chauffé a 325°F (160°C) de 30 a 35 mi-
nutes ou jusqua ce qu'un cure-dents
inséré au centre du gateau en ressorte
propre. Déposer le plat sur une grille et
laisser refroidir. Couper en barres.

Par barre: - calories: 205 - protéines: 3 g
+ matiéres grasses: 12 g (4 g sat.) - cholestérol: 22 mg

+ glucides: 25 g « fibres: 1 g < sodium: 75 mg
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‘Donne 48 barres.
Préparation: 20 min

Cuisson: 45 a 50 min

BARRES, CAITé) ET SCONES

1t beurre froid, 250 ml
coupé en dés

Garniture aux pacanes

4 oeufs légérement 4
battus

11/4t sirop de mais 310 ml

11/4t sucre 310 ml

3c.atab beurre fondu 45 ml

2c.athé vanille 10ml

21/2t pacanes hachées 625 ml

1/3t canneberges séchées, 8oml
hachées

BARRES AUX [)(LCaLNES
ET AUX CANNEBERGES

Préparation de la croGte

) Tapisser de papier d’aluminium un
moule allant au four de 15 po x 10 po
(38 cm x 25 cm), en laissant dépasser
un excédent sur deux cotés. Huiler le
papier. Réserver. Dans un grand bol, mé-
langer la farine, le sucre et le sel. Ajouter
le beurre et, a I'aide d’'un coupe-péate ou
de deux couteaux, travailler la prépara-
tion jusqu’a ce qu’elle ait la texture d’une
chapelure grossiére. Presser uniformé-
ment la préparation au fond du moule
réservé.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 20 minutes.

Préparation de la garniture

) Entre-temps, dans un grand bol, mé-
langer les oeufs, le sirop de mais, le sucre,
le beurre et |a vanille. Parsemer la croGte
chaude des pacanes et des canneberges
et arroser de la préparation aux oeufs.
@ Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 25 a 30 minutes ou jusqu’a
ce que la garniture ait pris. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir
completement. Démouler en soulevant
les bordures de papier d’aluminium,
puis retirer le papier. Couper en rectan-
gles. (Vous pouvez préparer les barres
a l'avance et les mettre dans un conte-
nant hermétique, en séparant chaque
étage d’une feuille de papier ciré. Elles
se conserveront jusqu’a 3 jours a la tem-
pérature ambiante ou jusqu’a 3 mois au
congélateur.)

Par barre: - calories: 170 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 9 g (3 g sat.) - cholestérol: 30 mg

+ glucides: 22 g - fibres: 1 g - sodium: 70 mg



BARRES, CAITé) ET SCONES

BARRES AU caramel

Donne 48 barres.
Préparation: 30 min
Cuisson: 20 a 25 min

Tepoa: 15 min
o

1t beurre ramolli 250 ml
2t cassonade tassée 500 ml
2 oeufs 2
lc.atab poudre de café 15ml

instantané
2c.athé vanille 10ml
3t flocons d’avoine 750 ml
21/3t farine 580 ml
11/2t pacanes hachées 375 ml
lc.athé bicarbonate de sodium ~ 5ml
1/4c.athé sel iml
3/4t sauce au caramel 180 ml

du commerce

(de type Smucker’s)

glace au café (voir recette)
(facultatif)

@ Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et la cas-
sonade jusqu’a ce que le mélange soit
léger. Ajouter les oeufs, la poudre de café
et la vanille en battant. Dans un autre
bol, mélanger les flocons d’avoine, la
farine, 1t (250 ml) des pacanes, le bicar-
bonate de sodium et le sel. Incorporer le
plus d’ingrédients secs possible au mé-
lange de beurre, en battant a faible
vitesse. A l'aide d’une cuillére de bois,
incorporer le reste des ingrédients secs
jusqu’a ce que la pate soit homogeéne.
Réserver 2 t (500 ml) de la préparation
aux flocons d’avoine pour la garniture.

ET AU CAFE

©) Presser le reste de la préparation au
fond d’un moule de 15 pox 10 po (38 cm
x 25 cm), légérement beurré. Couvrir uni-
formément de la sauce au caramel, en
laissant une bordure de 1/4 po (5 mm).
Ajouter la préparation aux flocons
d’avoine réservée par grosses cuillerées.
Parsemer du reste des pacanes.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce
que le pourtour soit ferme (ne pas trop
cuire). Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir. Couvrir de la glace au
café, si désiré, et laisser reposer pendant
15 minutes ou jusqu’a ce qu'elle ait pris.
Couper en barres.

GLACE AU CAFE
Donne enwiron 1/2 t (125 ml).

2c.atab lait trés chaud 30ml

lc.athé poudre de café 5ml
instantané

1t sucre glace tamisé 250 ml

Dans un bol, mélanger le lait et la pou-
dre de café jusqu’a ce que le café soit dis-
sous. Ajouter le sucre glace et mélanger
jusqu’a ce que la glace soit lisse.

Par barre (sans la glace): - calories: 150
- protéines: 2 g - matiéres grasses: 7 g (3 g sat.)
« cholestérol: 20 mg - glucides: 21 g - fibres: 1 g

« sodium: 85 mg



‘Donne enwiron 25 carrés.
Préparation: 30 min

Cuisson: 30 min

BARRES, CAIT€d ET SCONES

CARRES AUX cerises

2t farine 500 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml
1/4c.athé sel iml
1/2t beurre non salé 125 ml
ramolli
1t sucre 250 ml
1 oeuf 1
1 jaune d'oeuf 1
lc.athé vanille 5ml
lc.athé essence d'amande 5ml
1 blanc d'oeuf 1
11/4t cerises au marasquin, 310 ml
égouttées et hachées
1t cassonade tassée 250 ml
1/2t pacanes hachées 125ml

grossierement

ET AUX PACANES

o Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le sel. Réserver. Dans
un grand bol, a 'aide d’un batteur élec-
trique, battre le beurre et le sucre pen-
dant 2 minutes. Ajouter 'oeuf et le jaune
d’oeuf, en battant bien aprés chaque ad-
dition. Incorporer la vanille et I'essence
d’amande. Ajouter les ingrédients secs
réservés et battre a faible vitesse jusqu’a
ce que la préparation soit lisse. Presser |a
préparation au fond d’'un moule de 13 po
X9 po (33 cm x 23 cm), beurré. Réserver.
o Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre le blanc d’oeuf jusqua ce qu’il
forme des pics fermes mais humides.
Eponger les cerises avec des essuie-tout.
Ajouter les cerises et la cassonade au
blanc d’oeuf battu et mélanger délica-
tement a l'aide d’une cuillére jusqu’a ce
que la préparation soit homogéne. Eten-
dre |la préparation de cerises sur la cro(te
réservée et parsemer des pacanes.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 30 minutes. Déposer
le moule sur une grille et laisser refroidir
complétement. Couper en carrés. (Vous
pouvez préparer les carrés a 'avance et
les mettre dans un contenant hermé-
tique, en séparant chaque étage d’une
feuille de papier ciré. Ils se conserveront
jusqu'a 1 semaine au réfrigérateur ou
jusqu’a 3 mois au congélateur.)

Par carré: - calories: 170 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 6 g (3 g sat.) - cholestérol: 27 mg

+ glucides: 29 g - fibres: 1 g < sodium: 60 mg






BARRES, CAIrés ET SCONES

BARRES TENDRES AUX Cerises

Donne enwiron 36 barres.
Préparation: 25 min

Cuisaon: 35 min
-

3/4t beurre ramolli 180 ml
1t cassonade tassée 250 ml
1 oeuf 1
lc.athé vanille 5ml
1t farine de blé entier 250 ml
1t farine blanche 250 ml
non blanchie
2c.athé poudre a pate 10 ml
2t flocons d’avoine 500 ml
1t tartinade aux cerises 250 ml
(de type Double Fruit)

@ Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et la

cassonade jusqu'a ce que le mélange
soit léger. Ajouter l'oeuf et la vanille en
battant. Dans un autre bol, mélanger
la farine de blé entier, la farine blanche
et la poudre a pate. Incorporer le plus
d’ingrédients secs possible au mélange
de beurre, en battant a faible vitesse. A
I'aide d’une cuillére de bois, incorporer le
reste des ingrédients secs et les flocons
d’avoine.

© Réserver 1/2 t (125 ml) de la prépara-
tion aux flocons d’avoine. Presser le reste
de la préparation au fond d’un moule de
13 po x 9 po (33 cm x 23 cm), légere-
ment beurré. Couvrir de |a tartinade aux
cerises. Parsemer de la préparation aux
flocons d’avoine réservée.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 35 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus soit légérement
doré. Déposer le moule sur une grille et

laisser refroidir complétement. Couper
en barres.

Par barre: - calories: 110 - protéines: 2 g
« matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) « cholestérol: 15 mg

+ glucides: 16 g « fibres: 1 g « sodium: 55 mg

©000000000000000000000000000000000 o

Variante

BARRES TENDRES
AUX FRAMBOISES
ET A LA NOIX DE COCO

Incorporer 1/2 t (125 ml) de flocons de
noix de coco non sucrés a la préparation
aux flocons d’avoine réservée. Remplacer
la tartinade aux cerises par de la tartina-
de aux framboises.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

CARRES AUX amandes ET A 1L’ ORANGE

Donne 40 carrés.
Préparation: 30 min

Cuisson: 40 a 45 min
-

3 oeufs 3
3 jaunes d'oeufs 3
1t beurre fondu, refroidi 250 ml
2c.atab zeste d’orange rapé 30ml
2c.athé essence d'amande 10ml
21/4t amandes moulues 560 ml
21/4t sucre glace 575 ml
+1catab

1t farine 250 ml
3/4t amandes entranches 180 ml

@ Dans un grand bol, & l'aide d'un
batteur électrique, battre les oeufs, les
jaunes d’oeufs, le beurre fondu, le zeste
d’orange et l'essence d'amande jusqu’a
ce que la préparation soit homogene.
Dans un autre bol, mélanger les aman-
des moulues, 2 1/4 t (560 ml) du sucre
glace et la farine. Ajouter les ingrédients
secs au mélange d'oeufs et mélanger
jusqu’a ce que la pate soit homogene.
© Etendre la pate dans un moule de
13 po x 9 po (33 cm x 23 cm) tapissé de
papier-parchemin et lisser le dessus. Par-
semer des amandes en tranches et pres-
ser délicatement.

© Cuire au centre du four préchauffé
a 325°F (160°C) de 40 a 45 minutes ou

jusqu’a ce que le gateau soit doré et Ié-
gerement gonflé. Déposer le moule sur
une grille et laisser refroidir. (Vous pou-
vez préparer les carrés aux amandes et a
I'orange jusqu’a cette étape, les démou-
ler et les envelopper d’une pellicule de
plastique. Ils se conserveront jusqu’au
lendemain a la température ambiante
ou jusqu’a 1 mois au congélateur, enve-
loppés de papier d’aluminium résistant.)
Couper en carrés. Saupoudrer du reste
du sucre glace.

Par carre: - calories: 126 + protéines: 2 g
« matiéres grasses: 9 g (3 g sat.) « cholestérol: 44 mg

+ glucides: 10 g « fibres: 1 g « sodium: 53 mg
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BARRES, CAITé) ET SCONES

BARRES A I’AVOINE, AUX abricols

Donne 16 barres.
Préparation: 35 min

Cuisson: 35 min
-

ET AUX PISTACHES

1/2t farine 125ml
1/2t flocons d’avoine 125 ml
1/3t cassonade tassée 80 ml
1/4t beurre fondu 60 ml

3/4t lait concentré sucré 180 ml
faible en gras
(de type Eagle Brand)

1/2c.athé cardamome moulue 2ml
(facultatif)

1t flocons de noix de coco 250 ml
non sucrés

1t pistaches non salées, 250 ml
grillées

1t dattes hachées 250 ml

1t abricots séchés, hachés 250 ml

o Dans un bol, mélanger la farine, les
flocons d’avoine et la cassonade. Ajou-
ter le beurre et mélanger a l'aide d’'une
cuillére de bois jusqu’a ce que la prépa-
ration se tienne. Presser 3/4 t (180 ml)
de la préparation de flocons d’avoine au
fond d’'un moule de 8 po (20 cm) de coté,
beurré. Réserver.

) Dans une petite casserole, mélan-
ger le lait concentré et la cardamome,
si désiré. Porter a ébullition a feu doux.
Retirer la casserole du feu. Dans un autre
bol, mélanger les flocons de noix de coco,
les pistaches, les dattes et les abricots.
Ajouter le mélange de lait concentré et
mélanger jusqu’a ce que la préparation
soit homogeéne. A l'aide d’une spatule,
étendre uniformément la préparation
de noix de coco sur la crolte réservée.
Parsemer du reste de la préparation de
flocons d’avoine.

©) Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 30 minutes ou jusqu’a
ce que la garniture soit légérement do-
rée. Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir complétement. Couper
en barres. (Vous pouvez préparer les
barres a l'avance et les mettre dans un
contenant hermétique, en séparant cha-
que étage d’une feuille de papier ciré.
Elles se conserveront jusqu’a 1 semaine
au réfrigérateur ou jusqu’a 3 mois au
congélateur.)

Par barre: - calories: 247 - protéines: 4 g
+ matiéres grasses: 10 g (5 g sat.) - cholestérol: 13 mg

+ glucides: 37 g - fibres: 3 g - sodium: 63 mg



BARRES, CAIrés ET SCONES

SCONES CLASSIQUES

21/2t farine 625 ml
2c.atab sucre 30ml
21/2c.athé poudre a pate 12ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

1/2c.athé sel 2ml

1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés

1t babeurre 250 ml

1 oeuf 1

Dansun grand bol, mélanger la farine,
le sucre, la poudre a pate, le bicarbonate
de sodium et le sel. Ajouter le beurre et,

AU

a l'aide d’un coupe-pate ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu’elle ait la texture d’une chapelure
grossiére. Dans un autre bol, a I'aide d’'un
fouet, mélanger le babeurre et I'oeuf. Ver-
ser la préparation sur le mélange de fa-
rine et mélanger a l'aide d’'une fourchette
jusqu’a ce que la pate se tienne (la pate
sera collante).

Avec les mains légerement farinées,
faconner la pate en boule. Sur une sur-
face farinée, pétrir délicatement la pate
une dizaine de fois, puis la faconner en
un rectangle de 10 po x 7 po (25 cm x
18 cm). A l'aide d'un couteau bien aigui-
s¢, égaliser le pourtour et couper le rec-
tangle en six carrés. Couper chaque carré
en deux sur la diagonale, de facon a ob-
tenir des triangles.

Mettre les triangles de pate sur une
plague a biscuits recouverte de papier-

parchemin ou farinée. Cuire au centre
du four préchauffé a 400°F (200°C) de
18 a 20 minutes ou jusqu’a ce que les
scones soient dorés. Déposer la plaque
sur une grille et laisser refroidir pendant
5 minutes. Déposer les scones sur la
grille et laisser refroidir complétement.
(Vous pouvez préparer les scones a
I'avance et les mettre dans un contenant
hermétique. Ils se conserveront jusqu’au
lendemain a la température ambiante
ou jusqu’a 2 semaines au congélateur,
emballés individuellement d’une pelli-
cule de plastique.)

calories: 189 - protéines: 4 g
matiéres grasses: 9 g (5 g sat.)  cholestérol: 37 mg

glucides: 23 g - fibres: 1 g - sodium: 289 mg



SCONES AUX

21/2t farine 625 ml
2c.atab sucre 30ml
21/2c.athé poudre a pate 12ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés
1t babeurre 250 ml
1 oeuf 1
1t cerises ou 250 ml
canneberges séchées,
coupées en deux
30z chocolat blanc 150g
+20z haché

SCONES A LA

21/2t farine 625 ml
1/3t cassonade tassée 80 ml
21/2c.athé poudre a pate 12ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

RIGA

BARRES, CAIrés ET SCONES

ET AU CHOCOLAT BLANC

Dansun grand bol, mélangerlafarine,
le sucre, la poudre a pate, le bicarbonate
de sodium et le sel. Ajouter le beurre et,
a l'aide d’un coupe-péte ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu’elle ait la texture d’'une chapelure
grossiere. Dans un petit bol, mélanger le
babeurre et I'oeuf. Ajouter la préparation
de babeurre, les cerises séchées et 3 oz
(90 g) du chocolat blanc au mélange de
farine et mélanger a l'aide d’une four-
chette jusqu’a ce que la pate se tienne,
sans plus (ne pas trop mélanger).

Avec les mains légerement farinées,
faconner la pate en boule. Sur une sur-
face farinée, pétrir délicatement la pate
une dizaine de fois, puis la faconner en
un rectangle de 10 po x 7 po (25 cm x
18 cm). Egaliser les cotés. Couper la pate
en six carrés, puis couper chaque carré
en deux sur la diagonale, de facon a ob-
tenir des triangles. Disposer les triangles

de pate sur une plaque de cuisson tapis-
sée de papier-parchemin.

Cuire au centre du four préchauffé
a 400°F (200°C) de 18 a 20 minutes ou
jusqu’a ce que les scones soient dorés.
Déposer les scones sur une grille et lais-
ser refroidir.

Dans une petite casserole a fond
épais, faire fondre le reste du chocolat
blanc a feu doux, en brassant souvent.
Arroser les scones refroidis du chocolat
fondu et laisser reposer pendant envi-
ron 1 heure ou jusqu’a ce que le chocolat
ait pris.

calories: 291 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 13 g (7 g sat.) - cholestérol: 43 mg

glucides: 40 g - fibres: 2 g - sodium: 317 mg

, GLACE A LA CANNELLE

1/2c.athé gingembre moulu 2ml
3/4c.athé cannelle moulue 4ml
1/2c.athé sel 2ml
1 pincée de clou 1
de girofle moulu
1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés
3/4t babeurre 180 ml
1/2t purée de citrouille 125 ml
1 oeuf 1
lc.athé vanille 5ml
1t sucre glace 250 ml
2c.atab lait 30ml

Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, la cassonade, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium, le gingembre,
1/2 c. a thé (2 ml) de la cannelle, le sel
et le clou de girofle. Ajouter le beurre et,
a l'aide d’un coupe-péte ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu’elle ait la texture d’une chapelure
grossiere. Dans un petit bol, mélanger
le babeurre, la purée de citrouille, 'oeuf
et la vanille. Ajouter la préparation de ci-
trouille au mélange de farine et mélan-
ger a l'aide d’une fourchette jusqu’a ce



Scones aux cerises
et au chocolat blanc .~ .

que la pate se tienne, sans plus (ne pas
trop mélanger).

© Avec les mains légérement farinées,
faconner la pate en boule. Sur une sur-
face farinée, pétrir délicatement la pate
une dizaine de fois, puis la faconner en
un rectangle de 10 po x 7 po (25 cm x
18 cm). Egaliser les cotés. Couper la pate
en six carrés, puis couper chaque carré
en deux sur la diagonale. Disposer les

triangles de pate sur une plaque de cuis-
son tapissée de papier-parchemin.

©) Cuire au centre du four préchauffé
a 400°F (200°C) de 18 a 20 minutes ou
jusqu’a ce que les scones soient dorés.
Déposer les scones sur une grille et lais-
ser refroidir.

(@) Dans un petit bol,  I'aide d’un fouet,
mélanger le sucre glace, le lait et le reste
de la cannelle (au besoin, ajouter jusqu’a

Scones a la citrouille,
glace a la cannelle

1 c. a thé/5 ml d’eau si la glace est trop
épaisse). Etendre la glace sur les scones
refroidis et laisser reposer pendant envi-
ron 1 heure ou jusqu’a ce qu’elle ait pris.

Par scone: - calories: 239 - protéines: 4 g
+ matiéres grasses: 9 g (5 g sat.) « cholestérol: 40 mg

« glucides: 37 g - fibres: 1 g - sodium: 302 mg



SCONES AU

2t farine 500 ml

1/2t poudre dg cacao 125 ml
non sucrée

1/4t cassonade tassée 60 ml

21/2c.athé poudre a pate 12ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

1/2c.athé sel 2ml

1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés

1t babeurre 250 ml

1 oeuf 1

lc.athé vanille 5ml

3/4t noix de Grenoble 180 ml
grillées, hachées

1t sucre glace 250 ml

2c.atab poudre de cacao 30ml
non sucrée

2c.atab lait (environ) 30ml

lc.athé vanille 5ml

BARRES, CAIrés ET SCONES

ET AUX NOIX DE GRENOBLE,
GLACAGE AU FUDGE

Préparation des scones

Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, le cacao, la cassonade, la poudre a
pate, le bicarbonate de sodium et le sel.
Ajouter le beurre et, a I'aide d’'un coupe-
pate ou de deux couteaux, travailler la
préparation jusqu’a ce qu'elle ait la tex-
ture d’'une chapelure grossiére. Dans un
autre bol, a l'aide d’un fouet, mélanger le
babeurre, I'oeuf et lavanille. Verser la pré-
paration sur le mélange de farine. Ajou-
ter les noix de Grenoble. A l'aide d’une
fourchette, mélanger jusqu'a ce que la
pate se tienne (la pate sera collante).

Avec les mains légerement farinées,
faconner la pate en boule. Sur une sur-
face farinée, pétrir délicatement la pate
une dizaine de fois, puis la faconner en
un rectangle de 10 po x 7 po (25 cm x
18 cm). A l'aide d'un couteau bien aigui-
s¢, égaliser le pourtour et couper le rec-
tangle en six carrés. Couper chaque carré
en deux sur la diagonale, de facon a ob-
tenir des triangles. Mettre les triangles
de pate sur une plaque a biscuits recou-
verte de papier-parchemin ou farinée.

Cuire au centre du four préchauffé
a 400°F (200°C) de 18 a 20 minutes ou
jusqu’a ce que les scones soient fermes.

Déposer la plaque sur une grille et lais-
ser refroidir pendant 5 minutes. Déposer
les scones sur la grille et laisser refroidir
complétement.

Préparation du glacage

Dans un petit bol, tamiser le sucre et
le cacao. Ajouter le lait et la vanille et mé-
langer a I'aide du fouet (utiliser un fouet
propre) jusqu’a ce que la préparation soit
lisse, en ajoutant jusqu’a 1 c. a thé (5 ml)
de lait au besoin. Etendre le glacage sur
les scones refroidis et laisser reposer
pendant environ 1 heure ou jusqu’a ce
qu’il soit ferme. (Vous pouvez préparer
les scones a l'avance et les mettre dans
un contenant hermétique. Ils se conser-
veront jusqu’au lendemain a la tempéra-
ture ambiante ou jusqu’a 2 semaines au
congélateur, emballés individuellement
d’une pellicule de plastique.)

calories: 270 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 14 g (6 g sat.) - cholestérol: 41 mg

glucides: 34 g - fibres: 2 g - sodium: 307 mg
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Moelleux a souhait, nos muffins ef pains-gdteaux
aond a la fois délicieux, nourrissanis et faciles a réussir.
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SAVOIR-FAIRE

Muffins au son, aux carottes et aux raisins secs
Muffins aux bleuets

Muffins aux agrumes

Muffins a 'orange et aux dattes

Muffins aux pommes et au miel

Muffins au sirop d’érable

Muffins aux pommes et aux canneberges

Muffins aux péches, garniture croquante aux amandes
Muffins aux flocons d’avoine et au miel

Petits gateaux a la noix de coco, glacage au citron

Pain aux canneberges et a I'orange

Pains aux dattes et aux pommes

Petits pains aux dattes et aux noix, glace a la noix de coco
Pain aux abricots, aux pacanes et au chocolat blanc
Pains aux bananes et aux noix

Pain choco-bananes

Pain aux poires, a I'érable et aux pacanes

Pain aux bleuets, a 'orange et aux amandes
Pain-gateau aux cerises et aux pacanes

Pain-gateau aux carottes et a I'ananas, glacage au fromage a la créme



Les muffins et pains-gateaux
se préparent vraiment en un
tournemain, avec des
ingrédients courants, et ne
requiérent aucune habileté
technique particuliére. Seule
précaution: il faut savoir
mélanger la pate juste assez,
pas trop, afin d’obtenir une
texture moelleuse et une
cuisson uniforme.

Comme pour les barres et les
carrés, on peut opter pour des
muffins et des pains-gateaux
santé, qui conviendront pour
la collation mais aussi pour le
déjeuner. Mais il ne faut pas
se priver des versions
gourmandes, a servir au
dessert! La différence réside
habituellement dans la
quantité de sucre et de
matiéres grasses, dans le
type de farine utilisé (farine
de blé entier ou d’avoine,
ou farine blanche), et dans
I'ajout d’un glacage, de
chocolat ou de caramel.

o,
MUFFINS ET pains-gdleaur

Le plus important: utiliser des moules de la bonne grandeur, et préférer la spatule

au batteur électrique pour mélanger la pate. Lopération demande davantage de
muscle, mais le résultat en vaut largement la peine.

Se
procurer des moules de format moyen
de 2 3/4 po (7 cm) de diamétre et d’une
capacité de 1/3 4 1/21t (80 a 125 ml).
Sion les choisit en métal, on les graisse
et on les farine avant de les remplir, ou
on les tapisse d’'une double épaisseur de
moules en papier. On peut aussi opter
pour un modele en métal recouvert
d’un revétement antiadhésif, ou pour
un modele en silicone. Nos recettes
donnent généralement 12 ou
24 muffins moyens.

Selon les recettes, on
a besoin de moules a pain standard
de 8 po x4 po (20 cm x 10 cm), d’'une
capacité de 6 t (1,5 L), ou de moules
de 9 pox5po(23cmx13cm), dune
capacité de 8t (2 L). Comme pour les
moules a muffins, on les choisit soit
en métal (a graisser et a fariner avant
de remplir), soit en métal a revétement
antiadhésif, soit en silicone. Le pyrex est
aussi un choix intéressant (a graisser
et a fariner avant de remplir).

.l faut un bol de
taille moyenne pour les ingrédients
liquides et un grand bol pour les
ingrédients secs. C'est dans le grand bol
qu’'on mélangera la pate avant de la
répartir dans les moules.

En plastique ou en silicone,
elle permet de mélanger la pate tout
en I'aérant et de bien racler |a paroi
du bol.

Pour la plupart des muffins et
des pains-gateaux, I'utilisation d’'un
batteur électrique est déconseillée.

Le fouet sera donc trés utile pour bien
mélanger les ingrédients liquides avant
de les verser sur les ingrédients secs.

Pour les muffins. Choisir une
cuillére d’'une capacité de 1/2 t (125 ml).
Elle permet de mesurer la quantité
exacte de pate a déposer dans chaque
moule, ce qui favorise une meilleure
cuisson et permet d’obtenir des muffins
uniformes.

Elle est essentielle pour faire
refroidir tous les types de patisseries.
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1 RECETTE, 10 VERSIONS

Rien n'est plus facile que de créer de nouvelles recettes de muffins ou de pains-
gateaux a partir d’'une recette type. Il suffit de modifier les ingrédients utilisés, en
choisissant toutefois des ingrédients de méme famille, et de respecter les quantités.
La recette demande des noix de Grenoble? On utilise la méme quantité de pacanes,
d’amandes, de noisettes ou de pistaches. Au lieu des canneberges séchées, on essaie
les bleuets, les cerises, les dattes ou les abricots séchés. Et pourquoi ne pas opter
pour des brisures de caramel au lieu de brisures de chocolat, ou encore arroser notre
pain-gateau tout juste sorti du four d’'une glace légere ou d’un peu de miel au zeste
d’agrume? Des variantes toutes simples mais franchement exquises, qui nous
permettent aussi d'utiliser les ingrédients qu’on a sous la main.

flstuces de pro

POUR UNE
CUISSON PARFAITE
DES MUFFINS
Une bonne précaution a prendre:
vérifier I'état de nos muffins
5 minutes avant la fin du temps
de cuisson recommandé dans la
recette. On se fie a nos sens:
sent-on le parfum du grain et des
noix grillés? Lorsqu’on applique
une légeére pression du doigt au
centre, les muffins sont-ils
fermes? Un cure-dents inséré au
centre en ressort-il propre? Si on
a répondu «oui» a toutes
ces questions, c’est que nos
muffins sont préts.

LA CONSERVATION
DES MUFFINS
Comme les scones, les muffins
sont a leur meilleur a leur sortie
du four. Ils se conservent a la
température ambiante jusqu’au
lendemain, dans un sac de papier
mis dans un sac de plastique non
scellé. Ainsi, leur c6té moelleux
sera partiellement préservé.
On peut aussi les placer dans
un contenant hermétique, en
séparant chaque étage de papier
ciré, et les réfrigérer; ils se
conserveront alors 1 semaine.
Pour leur redonner leur texture
croustillante, on les réchauffe
au four pendant 3 minutes,

3 350°F (180°C).
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CONGELER
ET DECONGELER
LES MUFFINS
La meilleure facon de conserver
les muffins, c’est encore de les
congeler. Cela permet de mieux
préserver leur texture. Apreés la
cuisson, dés que les muffins sont
complétement refroidis, les
envelopper individuellement
d’une pellicule de plastique, puis
les mettre dans un sac de
congélation (de type Ziploc) ou
dans un contenant hermétique.
Les muffins se conserveront ainsi
de 2 a 4 semaines sans s'altérer.
Pour les décongeler, les laisser
reposer 2 heures a la
température ambiante, dans leur
pellicule de plastique. On peut
aussi accélérer le processus
en les chauffant au micro-ondes
(sans leur pellicule de plastique)
de 20 a 30 secondes,
a intensité maximale.

2
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POUR PREPARER LA PATE

® Préparer les moules en métal (ou en
pyrex) en les graissant et en les farinant
(ou, pour les moules a muffins, en les
tapissant de deux épaisseurs de moules
en papier). On peut aussi tapisser les
moules a pain légerement graissés

de papier-parchemin (voir p. 78). Placer
une des grilles du four au centre et
préchauffer le four selon les instructions
de la recette.

® Mesurer les ingrédients secs et les
mettre dans un grand bol. Dans un
autre bol, mélanger au fouet les
ingrédients liquides. Verser ensuite les
ingrédients liquides sur les ingrédients
secs, sans brasser. Ajouter le reste des
ingrédients (noix, chocolat, fruits
séchés, etc.).

® Alaide d’une spatule, soulever
délicatement le mélange en quelques
mouvements, juste assez pour
humecter les ingrédients secs. La pate
doit avoir une apparence grumeleuse.
Si on la mélange trop, nos muffins et
pains-gateaux seront plus durs et ne
léveront pas durant la cuisson.

® Comme la poudre a pate commence
a agir dés que les ingrédients secs et les
ingrédients liquides entrent en contact,
il est important de procéder rapidement
pour remplir les moules et les mettre au
four. Déposer la pate dans les moules a
muffins avec une cuillére a créme glacée
ou en s'aidant de deux cuilléres a soupe.
Pour les pains-gateaux, utiliser la spatule.
Tapoter légerement le dessous du moule
pour répartir la pate uniformément.

@ Cuire au centre du four selon la durée
indiquée dans la recette.

® Quand les muffins sont cuits,
déposer les moules sur une grille et
laisser refroidir pendant 5 minutes.
Démouler ensuite en passant d’abord la
lame d’un couteau pointu autour de
chaque muffin (pour les moules
graissés et farinés), puis laisser refroidir
complétement sur la grille. Pour les
pains-gateaux, laisser refroidir le moule
20 minutes sur une grille. Passer
ensuite la lame d’un couteau pointu
autour du pain-gateau (pour les moules
graissés et farinés), puis démouler sur la
grille et laisser refroidir complétement.
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LA CONSERVATION
DES PAINS-GATEAUX
Les pains-gateaux se conservent
2 jours a la température
ambiante ou jusqu’a 1 semaine
au réfrigérateur, enveloppés
d’une pellicule de plastique ou
de papier d’aluminium. Pour
les réchauffer, on les coupe en
tranches et on les met au four
préchauffé a 325°F (160°C)
pendant 2 minutes, ou on
réchauffe chaque tranche
individuellement au micro-ondes
pendant 20 secondes,

a intensité maximale.

CONGELER
ET DECONGELER
LES PAINS-GATEAUX
Envelopper chaque pain-gateau
non tranché dans une pellicule
de plastique, puis le mettre dans
un sac de congélation (de type
Ziploc) ou dans un contenant
hermétique. Il se conservera
jusqu’a 2 mois au congélateur.
Pour le décongeler, le retirer du
sac de congélation et le laisser
reposer a la température
ambiante (dans sa pellicule
de plastique) pendant environ
4 heures, avant de le couper
en tranches avec
un couteau dentelé.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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, AUX CAROTTES

ET AUX RAISINS SECS

11/4t céréales desondeblé 310 ml
(de type All-Bran)
3/4t farine de blé entier 180 ml
3/4t farine blanche 180 ml
non blanchie
11/2c.athé poudre a pate 7ml
11/2c.athé bicarbonate de sodium 7 ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
2/3t lait écrémé 160 ml
2 oeufs 2
1/2t cassonade tassée 125 ml
1/3t huile végétale 80 ml

3/4t carottes rapées 180 ml
finement
(environ 2 carottes)

3/4t raisins secs 180 ml

Dans un grand bol, mélanger les
céréales de son, la farine de blé entier,
la farine blanche, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium, le sel et la can-
nelle. Dans un petit bol, a l'aide d’'un
fouet, mélanger le lait, les oeufs, la cas-
sonade et I'huile. Ajouter les carottes
et les raisins secs et mélanger. Faire un
puits au centre des ingrédients secs, y
verser le mélange de carottes et mélan-
ger en soulevant délicatement la masse
jusqu’a ce que la pate soit humide, sans
plus. Répartir la pate dans des moules
a muffins tapissés de moules en papier
ou huilés (mettre environ 1/3 t/80 ml
de pate dans chacun). Laisser reposer

pendant 5 minutes a la température
ambiante.

Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 16 a 18 minutes ou jusqu’a
ce que le dessus des muffins soit ferme
et qu’un cure-dents inséré au centre en
ressorte propre. Déposer les moules sur
une grille et laisser refroidir pendant
5 minutes. Démouler les muffins sur la
grille. (Vous pouvez préparer les muffins
a l'avance et les mettre dans un conte-
nant hermétique, en séparant chaque
étage d’'une feuille de papier ciré. Ils se
conserveront jusqu’a 2 jours a la tem-
pérature ambiante ou jusqu’a 1 mois au
congélateur.)

calories: 204 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 7 g (1 g sat.) - cholestérol: 36 mg

glucides: 33 g - fibres: 4 g - sodium: 332 mg






Donne 10 muffina.
Préparation: 15 min

Cuisson: 23 a 25 min
~-
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MUFFINS

AUX blewels

2t farine blanche 500 ml
non blanchie

3/4t sucre 205 ml

+5c athé

3/4c.athé poudre a pate 4ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t lait 125 ml
2 oeufs 2
1/2t huile végétale 125ml
lc.athé zeste d'orange rapé 5ml
1t bleuets frais 250 ml

ou surgelés

) Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, 3/4 t (180 ml) du sucre, la poudre
a pate, le bicarbonate de sodium et le
sel. Dans un petit bol, a I'aide d’un fouet,
mélanger le lait, les oeufs, I'huile et le
zeste d’'orange. Faire un puits au centre
des ingrédients secs, y verser le mélange
de lait et mélanger jusqu'a ce que la
préparation soit homogene, sans plus.
Incorporer les bleuets en soulevant déli-
catement la masse. Répartir la pate dans
10 moules a muffins tapissés de mou-
les en papier ou huilés (les remplir aux
trois quarts). Remplir d’eau les moules a
muffins vides pour assurer une cuisson
uniforme. Parsemer chaque muffin d’en-
viron1/2 c.athé (2 ml) du reste du sucre.
@ Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 23 a 25 minutes ou jusqu’a
ce que le dessus des muffins soit ferme
et légerement doré. Déposer les moules
sur une grille et laisser refroidir pendant
5 minutes. Démouler les muffins sur la
grille. Servir chauds ou a la température
ambiante. (Vous pouvez préparer les
muffins a l'avance et les mettre dans
un contenant hermétique, en séparant
chaque étage d’une feuille de papier
ciré. lls se conserveront jusqu’a 2 jours
au réfrigérateur ou jusqu’a 1 mois au
congélateur.)

Par mujﬁn: - calories: 286 - protéines: 4 g
* matiéres grasses: 13 g (1 g sat.) - cholestérol: 44 mg

- glucides: 39 g - fibres: 1 g - sodium: 229 mg



Donne 12 muffins.
Préparation: 15 min

Cuisson: 20 a 256 min
~-

Des muffins sans oeufs et sans noix qui
combinent agréablement les saveurs
de l'orange et du pamplemousse. Pour
éviter qu'ils n'aient un goiit trop acide,
il faut enlever le plus possible de mem-
brane blanche sous I’écorce avant de
passer cette derniére au robot.

écorce de 1 pamplemousse

écorce de 1 orange
11/2t babeurre 375ml
3/4t sucre 180 ml
lc.athé sel 5ml
1/2t beurre ramolli 125ml
3/4t farine de blé entier 180 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

@ Au mélangeur ou au robot culinaire,
mélanger les écorces de pamplemousse
et d’orange et le babeurre jusqu’a ce que
les écorces soient hachées finement.
Ajouter le sucre, le sel et le beurre et bien
mélanger.

@ Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le bicarbonate de so-
dium. Ajouter le mélange de babeurre et
mélanger jusqu’a ce que la préparation
soit humide, sans plus.

©) Répartir la pate dans 12 moules a
muffins tapissés de moules en papier.
Cuire au four préchauffé a 375°F (190°C)

MUFFINS ET pains-gdteaur

MUFFINS
AUX agrumes

de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce qu’un
cure-dents inséré au centre des muffins
en ressorte propre. Laisser refroidir sur
une grille pendant environ 5 minutes.
Démouler et laisser refroidir compléte-
ment. (Vous pouvez préparer les muf-
fins & l'avance et les mettre dans un

contenant hermétique. Ils se conserve-
ront jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur.)

Par nmfﬂn: + calories: 160 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 8 g (5 g sat.) - cholestérol: 20 mg
+ glucides: 20 g - fibres: 1 g - sodium: 340 mg
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MUFFINS A

1 orange brossée 1

1/2t jus d’orange 125 ml

1/2t beurre non salé 125ml
ramolli

1 gros oeuf, 1
légérement battu

11/2t farine 375 ml

3/4t sucre (environ) 180 ml

1c.athé bicarbonate de sodium 5 ml

2c.athé poudre a pate 10 ml

1/2t dattes dénoyautées, 125 ml

hachées grossiérement

A I'aide d’un couteau, peler 'orange
(réserver la pelure). Défaire I'orange en

ET AUX DATTES

quartiers et les couper en morceaux (reti-
rer les pépins). Au robot culinaire, mélan-
ger la pelure et les morceaux d’'orange, le
jus d’orange, le beurre et 'oeuf jusqu’a
ce que la préparation soit homogene.
Verser dans un grand bol. Dans un autre
bol, mélanger la farine, le sucre, le bicar-
bonate de sodium et la poudre a pate. In-
corporer les ingrédients secs et les dattes
hachées au mélange d’'orange jusqu’a ce
que la préparation soit homogeéne, sans
plus (ne pas trop mélanger).

A l'aide d’une cuillére, répartir la pate
dans des moules a muffins huilés ou ta-
pissés de moules en papier (les remplir
aux trois quarts). Cuire au four préchauf-
fé a 400°F (200°C) de 15 a 20 minutes ou
jusqu’a ce que les muffins reprennent leur
forme sous une légere pression du doigt.

calories: 215 - protéines: 3 g
matiéres grasses: 8 g (5 g sat.) - cholestérol: 40 mg

glucides: 33 g - fibres: 2 g - sodium: 175 mg

MUFFINS A LORANGE,
AU CHOCOLAT ET AUX NOIX
Remplacer les dattes par 2 oz (60 g) de
chocolat mi-amer haché grossierement.
Ajouter 1t (250 ml) de noix de Grenoble
ou de pacanes hachées grossierement
en méme temps que le chocolat.

MUFFINS AU CITRON
ET AUX FIGUES
Remplacer I'orange par un citron et le jus
d’orange par du jus de citron. Remplacer
les dattes par des figues séchées (de type
Calimyrna ou Mission).
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MUFFINS AUX pPofiunes ET AU MIEL

Donne 24 muffins.
Préparation: 25 min

Cuisson: 25 a 30 min
~—-

4 gros oeufs, battus 4
1t miel liquide 250 ml
3/4t huile végétale 180 ml
1t sucre 280 ml
+2catab

11/4t farine de blé entier 310 ml
11/4t farine tout usage 310 ml
lc.atab poudre a pate 15ml
lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml
11/21b pommes pelées, le coeur 750 g

enlevé, coupées en dés
(environ 6 pommes)

1/4c.athé cannelle moulue 1ml
1/4c.athé muscade moulue 1ml
1 pomme pelée, 1
le coeur enlevé,
coupée en 24 tranches

@ Dans un grand bol, mélanger les
oeufs, le miel, I'huile et 1 t (250 ml) du
sucre. Dans un autre grand bol, mélan-
ger la farine de blé entier, la farine tout
usage, la poudre a pate et le bicarbonate
de sodium. Incorporer les ingrédients
secs et les dés de pommes a la prépara-
tion d'oeufs et mélanger jusqu’a ce que
la pate soit lisse, sans plus.

© Répartir la pate dans 24 moules a
muffins tapissés de moules en papier
ou légerement beurrés. Dans un petit
bol, mélanger la cannelle, la muscade

et le reste du sucre. Ajouter les tranches
de pomme et les retourner pour bien
les enrober. Déposer une tranche de
pomme sur chaque muffin et cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 25 a
30 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-
dents inséré au centre des muffins en
ressorte propre. (Vous pouvez préparer
les muffins a 'avance, les laisser refroi-
dir et les mettre dans un contenant
hermétique. Ils se conserveront jusqu’a
1 semaine au réfrigérateur ou jusqu’a
2 mois au congélateur.)

Par nu;fﬂn: « calories: 215 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 8 g (1 g sat.) « cholestérol: 35 mg

+ glucides: 35 g « fibres: 1 g < sodium: 110 mg

MUFFINS AU airop d erable

Donne 8 muffins.
Préparation: 15 min

Cuisson: 20 a 25 min
~—-

De bons muffins moelleux au parfum
d’érable, sans oeufs ni noix.

1/4t beurre nonsalé ramolli 60 ml
1/4t sucre 60 ml
1c.athé sel 5ml
3/4t farine tout usage 180 ml
3/4t farine de blé entier 180 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml
3/4t flocons d’avoine 195 ml
+1lcatab

125ml
125ml

1/2t laita1%
1/2t sirop d’érable

o Dans un bol, mélanger le beurre, le
sucre et le sel. Dans un autre bol, mé-
langer la farine tout usage, la farine de
blé entier et la poudre a pate. Incorporer
le mélange de farine a la préparation de
beurre. Ajouter 3/4t (180 ml) des flocons
d’avoine et mélanger. Dans un troisieme
bol, mélanger le lait et le sirop d’érable.
Verser le mélange de sirop d’érable sur la
pate et mélanger jusqu’a ce que la pré-
paration soit humide, sans plus.

© Répartir la pate dans 8 moules a
muffins tapissés de moules en papier.
Parsemer du reste des flocons d’avoine.
Remplir d’eau les moules a muffins vi-

des pour assurer une cuisson uniforme.
Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) de 20 a 25 minutes ou
jusqu’a ce gqu’un cure-dents inséré au
centre des muffins en ressorte propre.
Laisser refroidir sur une grille pendant
5 minutes. Démouler et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
les muffins a I'avance et les mettre dans
un contenant hermétique. Ils se conser-
veront jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur.)

Par nu;fﬂn: « calories: 245 - protéines: 5 g
- matiéres grasses: 7 g (4 g sat.) « cholestérol: 15 mg

+ glucides: 44 g - fibres: 2 g - sodium: 385 mg






Donne de 10 a 12 muffins.
Préparation: 15 min

Cuisson: 22 a 25 min
-

MUFFINS ET pains-gdleaur

MUFFINS AUX pofunes
ET AUX CANNEBERGES

1t pommes non pelées,  250ml
hachées

2/3t sucre 160 ml

1/2t canneberges fraiches 125 ml
ou surgelées, hachées

1/2t carottes rapées 125 ml

1/2t noix de Grenoble 125 ml
ou pacanes hachées

11/4t farine 310 ml

11/2c.athé poudre a pate 7ml

lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml
lc.athé cannelle moulue 5ml
lc.athé coriandre moulue 5ml
1/4c.athé sel Iml
1 oeuf légérement battu 1
1/4t huile végétale 60 ml

@ Dans un grand bol, mélanger les
pommes, le sucre, les canneberges, les
carottes et les noix. Dans un autre bol,
meélanger la farine, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium, la cannelle, la
coriandre et le sel. Ajouter les ingrédients
secs au mélange de fruits et mélanger.
Dans un petit bol, mélanger l'oeuf et
I'huile. Verser ce mélange sur la prépara-

tion de fruits et mélanger jusqu’a ce que
la pate soit humide, sans plus.

© Répartir la pate dans 10 3 12 moules
a muffins tapissés de moules en papier
(les remplir aux trois quarts). Cuire au
four préchauffé a 375°F (190°C) de 22 a
25 minutes ou jusqu’a ce que les muffins
soient dorés et qu’un cure-dents inséré
au centre en ressorte propre. Déposer les
moules sur une grille et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Démouler et laisser
refroidir complétement.

Par nugﬂin: + calories: 175 « protéines: 3 g
+ matiéres grasses: 8 g (1 g sat.) « cholestérol: 18 mg

+ glucides: 23 g « fibres: 1 g  sodium: 211 mg






MUFFINS ET pains-gdteaur

MUFFINS AUX péches,
GARNITURE CROQUANTE AUX AMANDES

Donne 12 muffins.
Préparation: 25 min

Cuisson: 25 min
~n-

Pour un extra de saveur, garnir chaque
muffin d’'une tranche de péche avant de
mettre au four.

Muffins aux péches

21/3t farine tout usage 580 ml
1/3t farine de blé entier 80ml
lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml
1 pincée de sel 1
1t cassonade tassée 250 ml
1t yogourt nature épais 250 ml
(de type balkan)
1/2t huile végétale 125ml
2 oeufs 2
1c.athé vanille 5ml
1t péches mires 250 ml

mais fermes, pelées
et coupées en dés

Garniture croquante aux amandes

1/2t cassonade tassée 125 ml
1/2t amandes en tranches 125 ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
4c.athé huile végétale 20 ml

Préparation des muffins

) Dans un grand bol, mélanger la farine
tout usage, la farine de blé entier, le bi-
carbonate de sodium et le sel. Dans un
autre bol, a I'aide d'un fouet, mélanger
la cassonade, le yogourt, I'huile, les oeufs
et la vanille. Verser le mélange sur les in-
grédients secs et parsemer des péches.
Mélanger délicatement jusqu’a ce que la
pate soit humide, sans plus. Répartir la
pate dans 12 moules a muffins huilés ou
tapissés de moules en papier. Réserver.

Préparation de la garniture

) Dans un autre bol, mélanger la casso-
nade, les amandes et |a cannelle. Ajouter
I'huile et mélanger délicatement jusqu’a
ce que la préparation commence a former

des grumeaux. Parsemer sur le dessus des
muffins réservés.

€ Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 25 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus des muffins soit
ferme. Déposer les moules sur une grille
et laisser refroidir pendant 5 minutes.
Démouler les muffins et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
les muffins a I'avance et les mettre dans
un contenant hermétique. Ils se conser-
veront jusqu’au lendemain a la tempé-
rature ambiante ou jusqu’a 1 mois au
congélateur, emballés individuellement
d’une pellicule de plastique.)

Par nugﬂ'in: + calories: 359 - protéines: 6 g
* matiéres grasses: 15 g (2 g sat.) - cholestérol: 35 mg

+ glucides: 52 g - fibres: 2 g - sodium: 139 mg






MUFFINS ET pains-gdteaur

MUFFINS AUX [locons d’ avoine

Donne 10 muffins.
Préparation: 20 min

Tepoa: 15 min
Cuisson: 17 min
-a-

1t flocons d’avoine 250 ml
1t babeurre 250 ml
1t farine de blé entier 250 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium 2 ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/4c.athé sel iml
1/3t huile végétale 80 ml
1/3t miel liquide 80 ml
1/4t cassonade tassée 60 ml
1 oeuf 1

ET AU MIEL

1/3t graines de tournesol 80 ml
non salées, écalées

et grillées

@ Dans un grand bol, mélanger les
flocons d’avoine et le babeurre. Laisser
reposer pendant 15 minutes.

© Entre-temps, dans un autre grand
bol, mélanger la farine, la poudre a péte,
le bicarbonate de sodium, la cannelle et
le sel.

O Incorporer I'huile, le miel, la casso-
nade et I'oeuf au mélange de babeurre,
puis verser le mélange sur les ingré-
dients secs. Parsemerde 1/4t (60 ml) des
graines de tournesol et mélanger jusqu’a
ce que la pate soit humide, sans plus.
@) Répartir la pate dans 10 moules a
muffins tapissés de moules en papier
ou légerement beurrés. Remplir d'eau

les moules a muffins vides pour assurer
une cuisson uniforme. Garnir du reste
des graines de tournesol. Cuire au cen-
tre du four préchauffé a 375° (190°C)
pendant 17 minutes ou jusqu’a ce que
le dessus des muffins soit ferme. Dépo-
ser les moules sur une grille et laisser
refroidir pendant 5 minutes. Démouler
les muffins sur la grille et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
les muffins a 'avance et les mettre dans
un contenant hermétique. Ils se conser-
veront jusqu’a 3 jours a la température
ambiante ou jusqu’a 2 semaines au
congélateur, emballés individuellement
d’une pellicule de plastique.)

Par nu;fful: « calories: 241 - protéines: 6 g
- matiéres grasses: 11 g (1 g sat.) - cholestérol: 19 mg

+ glucides: 32 g - fibres: 3 g - sodium: 191 mg



MUFFINS ET pains-gdteaur

PETITS GATEAUX A LA noty de coco,
GLACAGE AU CITRON

Donne 12 petits giteaux.
Préparation: 35 min
Cuisson: 20 min

Petits gateaux a la noix de coco

1/2t beurre ramolli 125 ml
1t sucre granulé 250 ml
2 oeufs 2
11/2t farine 375ml
1/2t flocons de noix 125ml
de coco sucrés

4c.athé zeste de citron rapé 20ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé sel 1ml
1/2t lait 125 ml
Glacage au citron

2c.atab fromage a la créme 30 ml

ramolli

lc.atab beurre ramolli 15 ml

1/2c.athé zeste de citron rapé 2ml
(environ)

11/2c.athé jusde citron 7ml

1t sucre glace 250 ml

1/2t flocons de noix 125ml
de coco sucrés

Préparation des petits gateaux

@ Dans un grand bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le su-
cre jusqu’a ce que le mélange soit léger.
Incorporer les oeufs un a un, en battant
bien aprés chaque addition. Dans un
autre grand bol, mélanger la farine, les
flocons de noix de coco, le zeste de citron,
la poudre a pate et le sel. Incorporer les
ingrédients secs au mélange de beurre
en trois fois, en alternant deux fois avec
le lait.

©) Répartir la pate dans 12 moules a
muffins beurrés ou tapissés de moules

en papier. Cuire au centre du four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant 20 mi-
nutes ou jusqu’a ce qu’un cure-dents
inséré au centre des petits gateaux en
ressorte propre. Déposer les moules sur
une grille et laisser refroidir pendant
10 minutes. Démouler les petits ga-
teaux sur la grille et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
les petits gateaux jusqu’a cette étape et
les mettre cote a cote dans un conte-
nant hermétique. lls se conserveront
jusqu’au lendemain a la température
ambiante ou jusqu’a 2 semaines au
congélateur, enveloppés individuelle-
ment d’une pellicule de plastique.)

Préparation du glacage

) Dans un bol, 4 l'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre le fromage a la créme et le beurre
jusqua ce que le mélange soit léger.
Incorporer le zeste et le jus de citron en
battant. Ajouter le sucre glace et battre
jusqu’a ce que le glacage soit léger.

@) Etendre le glacage sur les petits ga-
teaux. Mettre les flocons de noix de
coco dans une assiette et y passer les
petits gateaux de facon a bien couvrir
le glacage. Garnir de zeste de citron, si
désiré. (Vous pouvez préparer les petits
gateaux a l'avance et les mettre cote a
c6te dans un contenant hermétique. lls
se conserveront jusqu'au lendemain au
réfrigérateur.)

Par pelil gafeau: - calories: 302 - protéines: 3g
* matiéres grasses: 13 g (9 g sat.) - cholestérol: 57 mg

- glucides: 43 g « fibres: 1g - sodium: 177 mg

Licence enqc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 a Yazid
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‘Donne 16 tranches.
Préparation: 15 min

Cuisson: 1h
-G

MUFFINS ET pains-gdteaur

PAIN AUX canneberges

ET A L’ORANGE

/ .

2t farine 500 ml
1t sucre 250 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
1/2c.athé sel 2ml

1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml

1/3t beurre froid, 80ml
coupé en dés

1 oeuf battu 1

lc.athé zeste d'orange 5ml
rapé finement

2/3t jus d'orange 160 ml

11/2t canneberges fraiches, 375ml
coupées en deux

1t noix de Grenoble 250 ml

hachées grossiérement

() Dansun grand bol, mélanger la farine,
lesucre, la poudre a pate, le sel et le bicar-
bonate de sodium. Ajouter le beurre et, a
I'aide d’'un coupe-pate ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu'elle ait la texture d’'une chapelure
grossiere. Ajouter 'oeuf, le zeste et le jus
d’orange et mélanger jusqu’a ce que la
préparation soit homogene, sans plus.
Incorporer les canneberges et les noix en
soulevant délicatement la masse.

© Verser la pate dans un moule a pain
de 9 po x 5 po (23 cm x 13 cm), légére-
ment beurré. Cuire au four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 1 heure
ou jusqua ce qu’un cure-dents inséré
au centre du pain en ressorte propre.
Laisser refroidir sur une grille pendant
10 minutes. Démouler le pain sur la grille
et laisser refroidir complétement. (Vous
pouvez préparer le pain a I'avance et I'en-
velopper d’une pellicule de plastique. Il se
conservera jusqu’a 1 semaine au réfrigé-
rateur ou jusqu’a 2 mois au congélateur,
dans un sac de congélation.)

Par tranche: - calories: 200 - protéines: 3 g
* matiéres grasses: 9 g (3 g sat.) « cholestérol: 25 mg

+ glucides: 28 g - fibres: 1 g - sodium: 160 mg



MUFFINS ET pains-gdteaur

PAINS AUX dalles
ET AUX POMMES

pommes aux ingrédients secs et mélan-
Donne 2 pains ger jusqu’a ce que la pate soit homogene,
de 10 tranches chacun. sans plus. Verser la pate dans deux mou-
Préparation: 15 min les a pain de 8 po x 4 po (20 cm x 10 cm),
Cuisson: 50 min beurrés.
~E- ©) Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 50 minutes ou jusqu’a
ce qu’un cure-dents inséré au centre

1 paquet de dattes hachées 1 des pains en ressorte propre (couvrir de
(8 0z/250 g) papier d’aluminium en fin de cuisson, si
lc.atab poudre de 15ml
café instantané
1t eau bouillante 250 ml
21/4t farine 560 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé sel 2ml
3/4t cassonade 180 ml
légérement tassée
1 oeuf battu 1
1t compote de pommes 250 ml
lisse, non sucrée
2c.atab beurre fondu 30 ml
2t pommes pelées, 500 ml

le coeur enlevé,
coupées en dés

1t noix (noisettes, 250 ml
amandes ou pacanes)
hachées

) Mettre les dattes dans un bol. Dissou-
dre le café dans I'eau bouillante, verser
sur les dattes et laisser reposer.

©) Entre-temps, dans un grand bol, mé-
langer la farine, la poudre a pate, le bicar-
bonate de sodium, le sel et la cassonade.
Dans un autre bol, mélanger l'oeuf, la
compote et le beurre fondu. Ajouter les
pommes, les noix et la préparation de dat-
tes et mélanger. Ajouter |a préparation de

nécessaire). (Vous pouvez préparer les
pains a l'avance, les laisser refroidir et les
envelopper d’'une pellicule de plastique.
IIs se conserveront jusqu’a 1 semaine au
réfrigérateur ou jusqu’a 2 mois au congé-
lateur, dans un sac de congélation.)

Par tranche: - calories: 180 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 5 g (1 g sat.) - cholestérol: 15 mg

+ glucides: 32 g - fibres: 2 g - sodium: 140 mg




PETTTS PAINS AUX

180
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ET AUX NOIX,

GLACE A LA NOIX DE COCO

13/4t farine 430 ml
1t sucre 250 ml
1/4c.athé sel iml
1t eau 250 ml
1t dattes dénoyautées, 250 ml
hachées
lc.atab beurre 15ml
1c.athé bicarbonate 5ml
de sodium
lc.athé vanille 5ml
1 oeuf légérement battu 1
1t noix de Grenoble 250 ml

hachées

2c.atab beurre non salé 30ml
6c.atab cassonade 90 ml
3c.atab crémea35% 45 ml
1t flocons de noix de coco 250 ml

non sucrés

Préparation des pains

Dans un grand bol, mélanger la fari-
ne, le sucre et le sel. Dans une casserole,
porter I'eau a ébullition a feu moyen-vif.
Ajouter les dattes, le beurre, le bicarbo-
nate de sodium et la vanille et mélanger
jusqu’a ce que le beurre ait fondu. Retirer
la casserole du feu. Ajouter la prépara-
tion de dattes et I'oeuf aux ingrédients
secs et mélanger a l'aide d'une cuillére
de bois jusqu’a ce que la pate soit ho-
mogene, sans plus. Ajouter les noix de
Grenoble et mélanger.

Répartir la pate dans deux mou-
les a pain de 5 3/4 po x 2 po (14 cm x
5 cm), légérement beurrés. Cuire au

four préchauffé a 350°F (180°C) de 40 a
45 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-
dents inséré au centre des pains en res-
sorte propre. Déposer les moules sur une
grille et laisser refroidir pendant 10 mi-
nutes. Démouler les pains sur la grille et
laisser refroidir complétement.

Préparation de la glace

Dans une petite casserole, faire fon-
dre le beurre et la cassonade. Ajouter
la creme et les flocons de noix de coco
et mélanger. Mettre les pains refroidis
sur une plaque de cuisson tapissée de
papier-parchemin et les couvrir de la gla-
ce. Passer sous le gril préchauffé du four
de 1 a1 1/2 minute ou jusqu’a ce que
la glace soit légérement dorée. Déposer
la plaque sur la grille et laisser refroidir.

calories: 262 - protéines: 3 g
matiéres grasses: 11 g (4 g sat.) - cholestérol: 21 mg

glucides: 40 g - fibres: 2 g - sodium: 141 mg






MUFFINS ET pains-gdteaur

PAIN AUX abricols, AUX PACANES
ET AU CHOCOLAT BLANC

€ Dans un petit bol, mettre les abricots
et les couvrir d'eau bouillante. Laisser re-
poser pendant 15 minutes. Egoutter.

@ Entre-temps, dans un grand bol, mé-
langer la farine, le sucre, la poudre a pate
et le sel. Dans un autre bol, mélanger
l'oeuf, le lait et I'huile. Former un puits
au centre des ingrédients secs ety verser
la préparation de lait. Mélanger jusqu’a
ce que la pate soit humide, sans plus (la
pate sera grumeleuse). Incorporer les pa-
canes, le chocolat et les abricots égout-
tés en soulevant délicatement la masse.
Etendre la pate dans un moule a pain de
9 po x 5 po (23 cm x 13 cm) légérement
huilé.

©) Cuire au four préchauffé & 350°F
(180°C) pendant environ 1 heure ou
jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré au
centre du pain en ressorte propre. Dé-
poser le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 10 minutes. Démouler
le pain surla grille et laisser refroidir com-
plétement. (Vous pouvez préparer le pain
al'avance, le couperentranches, si désiré,
et 'envelopper d’une pellicule de plasti-
que. Il se conservera jusqu’a 1 semaine au
réfrigérateur ou jusqu’a 2 mois au congé-
lateur, dans un sac de congélation.)

lc.atab poudre a pate 15ml
Donne 16 tranches. 1/2c.athé  sel 2ml Par franche: - calories: 210 - protéines: 3 g
Préparation: 30 min 1 oeuf légerement 1 - matiéres grasses: 8 g (2 g sat.) - cholestérol: 15 mg
i : battu « glucides: 31 g - fibres: 1 g « sodium: 155 m
Cuisson: 1h gl g-fi g g
1t lait 250 ml
1/4t huile végétale 60 ml
1/2t abricots séchés, hachés 125 ml 1/2t pacar]es grillées, 125ml
hachées
2t farine s00ml gt chocolat blanc haché 125 ml

1t sucre 250 ml grossiérement




MUFFINS ET pains-gdteaur

PAINS AUX bananes

Donne 2 pains
de 10 tranches chacun.

Préparation: 20 min
Cuisson: 35 min
-~

21/2t farine 625 ml
11/2c.athé bicarbonate de sodium  7ml
1/4c.athé cannelle moulue iml
1/4c.athé muscade moulue iml
1/4c.athé sel 1ml
3 grosses bananes mires 3
2 oeufs 2
3/4t sucre 180 ml
1/2t beurre non salé fondu, 125 ml
refroidi
3/4t noix de Grenoble 180 ml
hachées

@ Dans un grand bol, mélanger la fari-
ne, le bicarbonate de sodium, la cannelle,
la muscade et le sel. Dans un autre bol,
écraser les bananes. Ajouter les oeufs,
le sucre et le beurre fondu et mélanger
jusqu’a ce que la préparation soit lisse.
Faire un puits au centre des ingrédients
secs, y verser la préparation de bananes
et mélangeral'aide d’'une cuillére de bois
jusqu’a ce que la pate soit homogeéne,
sans plus. Incorporer les noix de Greno-
ble en soulevant délicatement la masse.
Répartir la pate dans deux moules a pain
de 81/2 pox41/2po (21 cmx 11 cm),
vaporisés d’un enduit végétal antiadhé-
sif (de type Pam).

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 35 minutes ou jusqu’a

ET AUX NOIX

ce que le dessus des pains soit doré
et reprenne sa forme sous une légere
pression du doigt. Déposer les moules sur
une grille et laisser refroidir pendant
5 minutes. Démouler et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer les
pains a l'avance et les envelopper d’'une
pellicule de plastique. Ils se conserveront

jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou jusqu’a
1 mois au congélateur, dans un sac de
congélation.)

Par tranche: - calories: 180 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 8 g (3 g sat.) « cholestérol: 33 mg

+ glucides: 25 g - fibres: 1 g < sodium: 132 mg



2t farine 500 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
lc.athé zeste de citron rapé 5ml
finement
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/4c.athé sel 1ml
1/4c.athé muscade moulue 1ml
1 pincée de cannelle 1
moulue
2 oeufs légérement 2
battus
11/2t bananes miires, 375ml
écrasées
(environ 3 bananes)
1t sucre 250 ml
1/2t beurre fondu 125 ml
lc.atab lait ou rhum brun 15ml
20z chocolat mi-amer fondu, 60g

refroidi

184
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PAIN

Dans un grand bol, mélanger la farine,
la poudre a pate, le zeste de citron, le bi-
carbonate de sodium, le sel,la muscade et
la cannelle. Dans un autre bol, mélanger
les oeufs, les bananes, le sucre, le beurre
et le lait. Former un puits au centre des
ingrédients secs et y verser la préparation
de bananes. Mélanger jusqu’a ce que la
pate soit humide, sans plus (la pate sera
grumeleuse). Verser le tiers de la pate (en-
viron 1 1/4 t/310 ml) dans un troisieme
bol et y incorporer le chocolat fondu en
soulevant délicatement la masse.

Dans un moule a pain de 9 po x 5 po
(23 cm x 13 cm) légérement beurré, lais-
ser tomber la pate aux bananes par gros-
ses cuillerées en alternant avec la pate
au chocolat. Passer la lame d’un couteau
dans la pate pour obtenir un effet marbré.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 55 a 60 minutes ou jusqu’a
ce qu’un cure-dents inséré au centre du
pain en ressorte propre. Déposer le mou-
le sur une grille et laisser refroidir pen-
dant 10 minutes. Démouler le pain sur la

grille et laisser refroidir complétement.
(Vous pouvez préparer le pain a l'avance,
le couper en tranches, si désiré, et I'enve-
lopper d’une pellicule de plastique. Il se
conservera jusqu’a 1 semaine au réfrigé-
rateur ou jusqu’a 2 mois au congélateur,
dans un sac de congélation.)

calories: 205 - protéines: 3 g
matiéres grasses: 8 g (5 g sat.) - cholestérol: 42 mg

glucides: 32 g - fibres: 1 g - sodium: 160 mg
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PAIN AUX

b

A I’ERABLE ET AUX PACANES

13/4t farine 430 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
1/2c.athé cardamome moulue 2ml
1/2c.athé muscade moulue 2ml
1/4c.athé clou de girofle 1ml
moulu
1/2c.athé sel 2ml
6c.atab beurre non salé 90 ml
ramolli
1/3t cassonade tassée 80 ml
1/4t sirop d’érable 60 ml
2 oeufs 2
2 poires fermes 2
(de type Bartlett),
pelées, le coeur enlevé,
hachées grossiérement
3/4t pacanes 180 ml
hachées finement
3/4t sucre glace 180 ml
2c.atab sirop d'érable 30ml
lc.atab eau (environ) 15ml

Préparation du pain

Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate, la cardamome, la mus-
cade, le clou de girofle et le sel. Réserver.
Dans un grand bol, a I'aide d’un batteur
électrique, battre le beurre jusqua ce
qu'il soit crémeux. Ajouter la cassonade
et le sirop dérable et battre pendant
2 minutes ou jusqu’a ce que le mélange
soit gonflé. Ajouter les oeufs un a un,
en battant bien apreés chaque addition.
Ajouter les ingrédients secs réservés et
mélanger a l'aide d’une cuillere de bois
jusqu'a ce que la préparation soit homo-
géne. Incorporer les poires et 1/2 t (125 ml)
des pacanes en soulevant délicatement
la masse. Verser la pate dans un moule
a pain tapissé de papier d’aluminium, ou
beurré et fariné. Parsemer du reste des
pacanes.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 1 heure ou
jusqu’a ce que le dessus du pain soit doré
et qu’un cure-dents inséré au centre en
ressorte propre (si les noix dorent trop
rapidement, couvrir le dessus du pain de
papier d’'aluminium, sans serrer). Mettre
le moule sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes. Démouler le pain
sur la grille et laisser refroidir compléte-

ment. Glisser une feuille de papier ciré
sous la grille.

Préparation de la glace

Dans un petit bol, mélanger le sucre
glace, le sirop d’érable et I'eau (au besoin,
ajouter un peu deau pour que la glace
soit plus coulante). Verser la glace dans un
sac de plastique refermable et couper un
des coins. Garnir le pain de la glace en un
mince filet,dans un mouvement de va-et-
vient. (Vous pouvez préparer le pain a
I'avance et le mettre dans un contenant
hermétique. Il se conservera jusqu’a 1 se-
maine a la température ambiante.)

calories: 301 - protéines: 4 g
matiéres grasses: 12 g (4 g sat.) - cholestérol: 51 mg

glucides: 46 g - fibres: 2 g - sodium: 164 mg






MUFFINS ET pains-gdteaur

PAIN AUX Dlewels, A ORANGE

Donne 16 tranches.
Préparation: 20 min

Cuisson: 1h
~-

3/4t beurre ramolli 180 ml
3/4t sucre 195 ml
+1lc.atab

2 oeufs 2
2c.atab zeste d'orange 30ml

rapé finement

ET AUX AMANDES

1/2c.athé essence damande 2ml

3t farine 750 ml

lc.athé poudre a pate 5ml

lc.athé bicarbonate de sodium  5ml

1/2c.athé  sel 2ml

1t lait 250 ml

1t bleuets séchés 250 ml
ou surgelés

1/2t amandes en tranches, 125ml
grillées

2c.atab amandes entranches, 30 ml
non grillées

) Dans un grand bol, & I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre avec
3/4t (180 ml) du sucre jusqu’a ce que le
mélange soit léger et gonflé. Ajouter les
oeufs unaun, en battant bien aprés cha-
que addition. Ajouter le zeste d’'orange et
I'essence d'amande en battant.

e Dans un autre bol, mélanger la farine,
la poudre a pate, le bicarbonate de so-
dium et le sel. Incorporer les ingrédients
secs au mélange de beurre en trois fois,
en alternant deux fois avec le lait. Ajou-
ter les bleuets et les amandes grillées et
meélanger. Verser la pate dans un moule
a pain de 9 po x 5 po (23 cm x 13 c¢m),
beurré et tapissé de papier-parchemin.
©) Parsemer le dessus du pain des
amandes non grillées et du reste du su-
cre. Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 1 heure
ou jusqua ce qu’'un cure-dents inséré
au centre du pain en ressorte propre.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 15 minutes. Démou-
ler le pain sur la grille et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer le
pain al'avance et I'envelopper d’une pelli-
cule de plastique. Il se conservera jusqu’a
2 jours a la température ambiante ou
jusqu’a 1 mois au congélateur, enveloppé
de papier d’aluminium résistant.)

Par tranche: - calories: 261 - protéines: 5g
- matiéres grasses: 12 g (6 g sat.) - cholestérol: 51 mg

+ glucides: 35 g - fibres: 2 g - sodium: 266 mg

Licence enqc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 & Yazid
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MUFFINS ET pains-gdteaur

PAIN-GATEAU AUX Cerises

Donne 8 tranches.
Préparation: 20 min

Repoa: 15 min
Cuisaon: 55 a 65 min
e

Pour le glacage, on utilise le reste du
kirsch ayant servi a faire tremper les ce-
rises séchées. Si désiré, on le remplace
par 4 c. a thé (20 ml) de jus de citron.
Ou encore, on omet le glacage et on
saupoudre simplement le pain-gateau
du sucre glace.

1/2t cerises séchées 125ml
2c.atab kirsch ou eau 30ml
1/2t beurre non salé ramolli 125 ml
1/2t fromage a la créme 125ml
ramolli
1t sucre granulé 250 ml
2 oeufs 2
1/2c.athé vanille 2ml
11/2t farine a géteau 375 ml
et a patisserie tamisée
1/2t pacanes hachées 125ml
lc.athé zeste de citron rapé 5ml
1/4c.athé poudre a pate 1ml

1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml
1/4c.athé sel iml

125ml

1/2t sucre glace

) Dans un petit bol, mettre les cerises
séchées. Arroser du kirsch et laisser repo-
ser pendant 15 minutes. Egoutter (réser-
ver lekirsch pour le glacage) et éponger a
I'aide d’'essuie-tout. Réserver.

@ Dansungrand bol, & 'aide d’un batteur
électrique, battre le beurre et le fromage

ET AUX PACANES

ala créme jusqu’a ce que le mélange soit
lisse. Ajouter le sucre granulé et battre
jusqu'a ce que le mélange soit léger.
Ajouter les oeufs un a un, en battant bien
apres chaque addition. Incorporer la va-
nille. Dans un autre grand bol, mélanger
la farine, les pacanes, le zeste de citron, la
poudre a pate, le bicarbonate de sodium
et le sel. Incorporer le mélange de farine
a la préparation de beurre en trois fois.
Ajouter les cerises réservées et mélanger.
Verser la pate dans un moule a pain de
8 po x4 po (20 cm x 10 cm), beurré.

©) Cuire au centre du four préchauffé
a 325°F (160°C) de 55 a 65 minutes ou
jusqu'a ce qu’un cure-dents inséré au
centre du pain-gateau en ressorte pro-
pre. Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir pendant 20 minutes.
Démouler le pain-gateau sur la grille et

laisserrefroidircomplétement.(Vouspou-
vez préparer le pain-gateau jusqu’a cette
étape et I'envelopper d’une pellicule de
plastique. Il se conservera jusqu’a 2 jours
a la température ambiante ou jusqu’a
2 semaines au congélateur, enveloppé de
papier d'aluminium résistant.)

o Dans un autre bol, a I'aide d’un fouet,
mélanger le sucre glace et le kirsch
réservé jusqu’a ce que le glacage soit
lisse. Etendre le glacage sur le pain-
gateau refroidi.

Par tranche (sans le glagage): - calories: 429
+ protéines: 5 g - matiéres grasses: 23 g (11 g sat.)
« cholestérol: 93 mg - glucides: 52 g - fibres: 2 g

+ sodium: 183 mg




PAIN-GATEAU AUX

40,
MUFFINS ET pains-gdleaur

ET A L’ANANAS,

GLACAGE AU FROMAGE A LA CREME

2t farine 500 ml

2c.athé poudre a pate 10 ml

lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml

1/2c.athé sel 2ml

2 oeufs 2

1t sucre 250 ml

1/2t huile végétale 125ml

2c.athé zeste d’orange 10 ml
rapé finement

lc.athé vanille 5ml

2t carottes rapées 500 ml

1 boite d’ananas broyé, 1
égoutté (14 0z/398 ml)

1/2t flocons de noix 125ml
de coco sucrés

2c.atab fromage a la créme 30 ml
ramolli

2c.atab beurre ramolli 30 ml

1/4c.athé vanille 1ml

3/4t sucre glace 180 ml

loz pate d'amandes 30g
pétes colorantes verte
et orange

lc.athé gaufrette au chocolat 5ml

émiettée

Préparation du pain-gateau

Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, la poudre a pate, le bicarbonate de
sodium et le sel. Dans un autre grand bol,
alaide d'un batteur électrique, battre les
oeufs et le sucre jusqu’a ce que le mélan-
ge soit léger. Incorporer I'huile, le zeste
d’orange et la vanille en battant. Verser
la préparation sur les ingrédients secs et
mélanger a l'aide d’une cuilléere de bois
jusqu’a ce que la pate soit humide, sans
plus. Ajouter les carottes, 'ananas et les
flocons de noix de coco et mélanger.

Verser la pate dans un moule a pain
de 9 po x 5 po (23 cm x 13 cm) tapissé
de papier-parchemin et lisser le dessus.
Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 1 heure
ou jusqu’a ce qu'un cure-dents inséré
au centre du pain-gateau en ressorte
propre. Déposer le moule sur une grille
et laisser refroidir pendant 15 minutes.
Démouler le pain-gateau sur la grille et
laisser refroidir complétement. (Vous
pouvez préparer le pain-gateau jusqu’a
cette étape et 'envelopper d’une pelli-
culede plastique. Il se conservera jusqu’a
2 jours a la température ambiante ou
jusqu’a 2 semaines au congélateur, em-
ballé de papier d’aluminium résistant.
Décongeler avant de poursuivre.)

Préparation du glacage

Dans un bol, a I'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), battre
le fromage a la créme et le beurre jusqu’a
ce que le mélange soit lisse. Incorporer la

vanille en battant. Ajouter le sucre glace
en deux fois et battre jusqu’a ce que le
glacage soit crémeux. Etendre le glacage
sur le pain-gateau. Réserver.

Préparation des carottes
en pate d'amandes

Dans un petit bol, mettre 1 c. a thé
(5 ml) de pate d'amandes. A I'aide d'un
cure-dents, ajouter un peu de pate co-
lorante verte et mélanger jusqu’a I'ob-
tention d’une teinte uniforme. Dans
un autre bol, mettre le reste de la pate
d'amandes. A l'aide d’un autre cure-
dents, ajouter un peu de pate colorante
orange et mélanger jusqu’a l'obtention
d’une teinte uniforme.

Diviser la pate d'amandes orange en
sept portions et faconner chacune en une
petite carotte (utiliser un couteau, au be-
soin). Réserver. Diviser la pate d'amandes
verte en sept portions et faconner cha-
cune en un feuillage. A I'aide d’un autre
cure-dents, faire un trou dans chaque ca-
rotte, puis y fixer le feuillage. A I'aide du
manche d’une cuillére de bois, faire trois
trous au centre du pain-gateau réservé et
yinsérertrois carottes, en prenant soin de
laisser dépasser le feuillage et une partie
de la carotte. Disposer les autres carottes
a plat sur le gateau. Parsemer le pourtour
des carottes de la gaufrette émiettée
pour donner l'effet de |a terre.

calories: 254 - protéines: 3 g
matiéres grasses: 11 g (3 g sat.) - cholestérol: 29 mg

glucides: 37 g - fibres: 1 g - sodium: 228 mg






TARTES

Tarte mousseline, tarte aux fruils, tarte aux noix ou au chocolal, croiite feuilletée,
aablée ou a paile brisée... Tes tartes peuvent prendre mille el un visages.
Elles sond donc parfaites en toule occasion.




144
152
154
156
158
159
160
162
163
164
166
167
168
170
172
174
176
178
179
180
182
183
184
186

: 188
* 190

SAVOIR-FAIRE

Tarte frangipane aux abricots et aux bleuets

Tarte aux péches classique

Tartelettes au citron et a la créme

Tarte a la ricotta, au citron et a 'orange

Tarte a la citrouille

Tarte aux noix

Tarte truffée au chocolat et au fromage mascarpone
Tarte a la rhubarbe et aux amandes

Tarte veloutée au chocolat et aux pacanes confites
Tarte mousseline aux clémentines

Tarte feuilletée au fromage et aux canneberges
Tarte rustique aux bleuets

Tarte aux poires, a la rhubarbe et aux canneberges
Tarte aux poires glacée a l'abricot

Tarte a lalime

Tartelettes mousseline choco-fraises

Tarte mousseline a la mangue et a la noix de coco
Tartes mousseline a la créeme irlandaise

Tarte streusel aux pommes et au miel

Tartelettes aux pommes et aux figues

Feuilleté aux pommes et a la rhubarbe

Tarte Tatin a I'érable

Tarte au chocolat, aux amandes et aux abricots
Tarte aux poires et au chocolat

Tarte au sirop d’érable et aux noix



De toutes les patisseries, les
tartes sont sans doute celles
qui autorisent le plus de
fantaisie et de variété.
Chacun des étages permet de
mettre a profit notre
créativité: garnitures aux
fruits de saison débordantes
de fraicheur, crémes
patissiéres gourmandes,
mousses aériennes
aromatisées au chocolat, aux
fruits, au fromage ou au café,
sans oublier les délices a la
pate d’'amandes, au yogourt
ou a la créme glacée... Au
royaume de la tarte, tout est
possible! Mais encore faut-il
en maitriser le b.a.-ba.




LES BONS OUTILS

Moules a tarte ordinaire (1) (A) et profond
(1) de 9 po (23 cm) de diamétre + moule
a tarte profond de 10 po (25 cm) de
diameétre. Les modeles en pyrex ou en
porcelaine sont trés appréciés, car ils
répartissent la chaleur de facon
optimale et la pate y cuit moins vite que
dans les moules en métal (qui sont
aussi plus minces).

Moule a charniére (a fond amovible)

de 9 po (23 cm) de diamétre (B). Trés utile
pour les tartes mousseline avec une
crolte de chapelure de biscuits.

Moule a tarte en métal a fond amovible
de 10 po (25 cm) de diamétre (C)

Moules a tartelettes en métal de
23/4 po (7 cm) de diamétre ou moules
a muffins (D)

TARTES

Rouleau a patisserie en bois (E) ou en
verre. Choisir un modele solide, qui se
manipule aisément et se nettoie bien.
La pate adhére moins aux rouleaux en
bois qu’a ceux en verre.

Robot culinaire (F). On l'utilise pour
mélanger la farine, I'eau glacée et
le corps gras qui formeront la pate.
Il facilite cette délicate opération
en limitant les manipulations et en
écourtant le processus.

Papier d’aluminium (G). On en recouvre
les fonds de tarte avant de les remplir

de haricots secs ou de poids de cuisson.

Le papier d’aluminium permet aussi
de protéger la croGte en fin de cuisson
et d’éviter qu’elle ne briile.

flstuces de pro

UNE CROUTE
DETREMPEE,
NON MERCI!

Avant d’ajouter la garniture,
badigeonner de blanc d’oeuf
le fond de I'abaisse du dessous.
Cela imperméabilisera la crodte
et empéchera la garniture de la
détremper. La cuisson sera ainsi
plus égale, et la texture plus
croustillante. Evidemment,
si on cuit I'abaisse du dessous
avant de la garnir, cette
précaution est superflue.

DECORATION MINUTE
Conserver les retailles de pate
a tarte pour décorer les tartes
adouble croite. Il suffit de les

abaisser au rouleau a patisserie
a la méme épaisseur que nos
abaisses, de les découper a la

forme désirée a I'aide d'emporte-
pieces et de les humecter
légérement avec un peu d’eau
pour les faire adhérer a la pate.



lstuces de pro

LE MELANGE
JAUNE D’'OEUF ET EAU
Badigeonner la pate de ce
mélange permet d’obtenir une
belle crote brillante et dorée.
La recette est simple: battre
ensemble 1 jaune d'oeufetlc.a
tab (15 ml) d’eau glacée.

MIEUX VAUT
PREVENIR...
Toujours vérifier la cuisson de la
tarte 20 minutes avant la fin du
temps recommandé dans la
recette. Pour éviter que le
pourtour de la croite ne brile
(surtout pour les tartes
profondes), le recouvrir d’'une
double épaisseur de papier
d’aluminium, si nécessaire.

00 000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

TARTES

DES FONDS TOUT SIMPLES

A REALISER

® Les croltes (ou fonds) de tarte les plus
faciles a réussir sont celles a base de
chapelure de biscuits. On les
confectionne avec des biscuits Graham,
des gaufrettes au chocolat ou a la vanille,
ou encore des biscuits au gingembre de
type gingersnap. Il s'agit de mélanger les
biscuits secs écrasés a du beurre fondu
et a dusucre, de presser le mélange au
fond et sur la paroi d’'un moule a tarte et
de cuire de 15 a 20 minutes, avant
d’ajouter une garniture déja cuite ou qui
ne requiert pas de cuisson. On utilise
cette crolte dans les tartes jardinieres
(fruits et créme patissiére), au citron ou

ala creme glacée, et dans les tartes
mousseline, dont la garniture doit étre
réfrigérée, car elle contient de la gélatine.

® Une autre facon de faire consiste

a créer un fond de tarte avec un
mélange de noix hachées, de sucre

ou de cassonade, et de beurre, ou
encore avec de la pate phyllo que

I'on superpose en plusieurs couches
(chacune étant badigeonnée de beurre
fondu). C'est le cas de notre délicieuse
Tarte feuilletée au fromage et aux
canneberges (voir p. 167).




Pate brisée

TARTES

Pate feuilletée

L’ABAISSE: AU BEURRE, AU SAINDOUX

La préparation de I'abaisse, une croGte
de tarte amincie a I'aide d’un rouleau a
patisserie, est d’'un niveau de difficulté
supérieur. Labaisse peut étre simple ou
double. Quant a la pate, elle est soit
feuilletée (au beurre, pour les
préparations salées ou sucrées), soit
sablée (au beurre avec jaune d'oeuf et
sucre, qui lui conférent une texture
granuleuse), soit brisée (a base de farine

OU AU SHORTENING?

et de saindoux, de shortening d’huile
végétale ou de beurre). Les risques
associés aux gras trans contenus dans
le shortening d’huile végétale aménent
plusieurs amateurs de tartes a opter
plutét pour le beurre, moins nocif pour
la santé des arteres, qui reste le grand
favori de la patisserie francaise. Certains
remplacent aussi le shortening ou le
saindoux par de 'huile végétale; mais si

cette option est meilleure pour la santé,
elle ne permet pas d’obtenir une croGte
feuilletée, puisque le feuilletage
s'obtient uniquement lorsque les
morceaux de gras solide contenus dans
la pate se mélent a la farine en éclatant
sous l'action de la chaleur. La
consistance liquide de I'huile |a fait
plutét s'amalgamer complétement a la
farine dés quon I'y incorpore.



148
TARTES

UNE BONNE PATE POUR DE BELLES CROUTES

La technique utilisée pour préparer la
crolte est la méme dans toutes les
recettes, sauf dans celles qui demandent
une crolte a base de chapelure de
biscuits (voir Des fonds tout simples a
réaliser, p. 146) ou a base de pate
feuilletée. Cette derniére, qui exige de
savoir plier correctement le beurre dans
la pate, est tres difficile a réussir; mieux
vaut acheter une version du commerce
(dans certaines épiceries et dans les
patisseries). Mais pour les autres
recettes de tartes, voici les étapes.

® D’abord, il faut couper la matiére
grasse —tres froide et déja taillée en
dés—dans le mélange de farine a l'aide
d’un coupe-pate ou de deux couteaux,
ou bien au robot culinaire. On amalgame
en ajoutant un peu d’eau glacée pour
éviter que le gras ne fonde a cause

de la manipulation. Il est nécessaire de
travailler tres rapidement afin de ne

pas réchauffer le corps gras, qui doit
rester en grumeaux pour garantir une
croGte légere.

® létape suivante, celle du pétrissage,
requiert une certaine habileté: il faut
manipuler la pate du bout des doigts,
juste assez pour qu’elle se tienne.
Encore ici, trop de manipulation durcira
la pate, car le beurre aura commencé a
fondre avant la cuisson sous l'effet de la
chaleur des mains.

® Apres avoir enveloppé la pate dans
une pellicule de plastique, on la
réfrigére de 30 a 60 minutes pour la
raffermir. Il s’agit ensuite de I'abaisser
sur une surface légerement farinée a
I'aide d’'un rouleau a patisserie, jusqu’a
une épaisseur de 1/4 po (5 mm), en lui
donnant la forme et la dimension du
moule utilisé (prévoir un excédent de
1 po/2,5 cm sur le pourtour). Puis on

enroule I'abaisse sur le rouleau
délicatement, sans serrer, et on la
dépose dans le moule sans I'étirer (c'est
ce qu'on entend par «foncer le moule»).
On passe la lame d’un couteau de biais
sur le bord du moule pour couper
I'excédent de pate (réserver les retailles;
voir Décoration minute, p. 145).

® Pour certaines tartes a une seule
crolte, on doit cuire la pate avant
d’ajouter la garniture. On recouvre alors
I'abaisse de papier d'aluminium ou de
papier-parchemin, qu’on prend soin de
bien lisser, et on étale sur toute la
surface des haricots secs ou des poids a
tarte. Cette précaution empéche la pate
de former des poches d’air et de gonfler
sous l'effet de la chaleur. On cuit ensuite
I'abaisse selon les instructions de la
recette et on la laisse refroidir
complétement. Enfin, on verse la
garniture refroidie dans 'abaisse.
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LES TARTES A 2 CROUTES

® Pour les tartes a deux croites, le
processus est relativement simple.
Apreés avoir foncé le moule avec la
premiére abaisse, on ajoute la garniture,
puis on humidifie le pourtour de
I'abaisse avec un peu d’'eau, ce qui
aidera a mieux sceller les deux crodtes.
Avant de soulever |a seconde abaisse de
la surface de travail, on la plie en deux
pour éviter de la déchirer. On la place
ensuite sur la garniture en prenant soin

de la laisser dépasser légérement sur le
pourtour du moule, on la déplie et on
scelle les deux abaisses en pressant.

A l'aide d’un couteau bien aiguisé ou de
ciseaux de cuisine, on coupe l'excédent
de pate en laissant une bordure de

3/4 po (2 cm) sur le pourtour. Avec la
pointe du couteau, on pratique trois
incisions de 2 po (5 cm) dans I'abaisse
du dessus pour permettre a la vapeur
de s’échapper pendant la cuisson.

® On peut ensuite canneler la bordure.
Pour ce faire, on appuie I'index et

le pouce d’'une main sur le rebord

de la tarte. En placant I'index de l'autre
main entre ces deux doigts, on pousse
doucement la bordure de pate vers
I'extérieur. On répete sur tout le pourtour
de la tarte. Badigeonner ensuite la
crolite du dessus d’'un mélange de jaune
d’'oeuf battu et d’eau, et cuire selon

les instructions de la recette.



TARTES

LA CELEBRE TARTE TATIN

Parer les pommes (A)

Peler 5 pommes rouges (de type Cortland, Royal Gala ou Empire), les couper en
quartiers épais (environ 1 po/2,5 cm) et retirer le coeur. Dans un grand bol, mélanger
les quartiers de pommes avec 2 c. a tab (30 ml) de jus de citron.

Faire le caramel (B)

Dans un poélon allant au four de 8 po (20 cm) de diamétre, faire fondre 3 c. a tab

(45 ml) de beurre a feu moyen-vif. Ajouter 3/4 t (180 ml) de sucre et cuire, en
brassant sans arrét, pendant environ 5 minutes ou jusqu’a ce que le sirop commence
a dorer. Retirer le poélon du feu.

Disposer les pommes (C)

Egoutter les tranches de pommes et les disposer en cercles concentriques sur le sirop
dans le poélon, en les superposant légérement. Cuire a feu moyen-doux pendant
environ 15 minutes ou jusqu’a ce que les pommes commencent a ramollir et que le
sirop ait caramélisé. Laisser refroidir pendant 5 minutes.

Ajouter la pate (D)

Couvrir les pommes caramélisées d’une abaisse de pate feuilletée d’au moins 12 po
(30 cm) de diamétre. Enfoncer légérement la bordure de pate entre les pommes et la
paroi interne du poélon, en pressant délicatement. Cuire dans le tiers inférieur du
four préchauffé a 425°F (220°C) pendant environ 25 minutes ou jusqu’a ce que la
pate soit bien dorée. Laisser refroidir pendant 5 minutes. Mettre une assiette sur la
tarte et démouler en retournant le poélon. Donne de 5 a 8 portions.



TARTES

TARTE FRANGIPANE
ET AUX BLEUETS

AUX

zeste rapé de 1 citron

1/2t confiture d’abricots 125 ml
fondue et filtrée, chaude

1t bleuets frais 250 ml

1lb abricots frais, coupés 500¢g

en deux et dénoyautés

péte brisée pour
1 abaisse de 10 po (25 cm)
de diamétre

1/2t beurre non salé 125 ml
ramolli

1/3t sucre 80 ml

2 oeufs 2

1t amandes blanchies 250 ml
moulues finement

lc.athé vanille 5ml

Incorporer le zeste de citron a la pate
brisée. Sur une surface légerement fari-
née, abaisser la pate en un cercle de 12 po
(30 cm) de diamétre. Presser l'abaisse
dans un moule a tarte a fond amovible
de 10 po (25 cm) de diamétre, beurré, et
couper I'excédent. Piquer le fond de la
croGte a l'aide d’une fourchette. Conge-
ler pendant 10 minutes.

Dans un bol, a I'aide d’'un batteur
électrique, battre le beurre et le sucre
pendant 3 minutes ou jusqu’a ce que le
mélange soit gonflé. Ajouter les oeufs un
a un, en battant bien aprés chaque addi-

tion. Incorporer les amandes et la vanille
en battant jusqu’a ce que la préparation
soit homogene. Réserver.

Badigeonner la crolite a tarte de 1/4 t
(60 ml) de la confiture et parsemer des
bleuets. A l'aide d'une spatule, cou-
vrir uniformément de la garniture aux
amandes réservée. Disposer les abricots,
le c6té coupé dessous, sur la garniture
aux amandes.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 40 minutes ou jusqu’a
ce que la garniture ait pris et que la crod-
te soit dorée. Laisser refroidir pendant
30 minutes, puis badigeonner le dessus
de la tarte du reste de la confiture.

calories: 440 - protéines: 6 g
matiéres grasses: 26 g (11 g sat.) - cholestérol: 85 mg

glucides: 46 g - fibres: 3 g - sodium: 145 mg






21/2t farine 625 ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t beurre froid, coupé 125 ml
en cubes
1/2t saindoux 125 ml
(ou graisse végétale)
froid
1/4t eau glacée (environ) 60 ml
3c.atab créme sure 45 ml
5t péches mires 1,251
mais fermes, pelées
et coupées en tranches
3/4t sucre 180 ml
1/4t farine 60 ml
lc.atab jus de citron 15ml

Préparation de la pate

Dans un bol, mélanger la farine et
le sel. Ajouter le beurre et le saindoux et,
a laide d’'un coupe-pate ou de deux

R
TARTES

TARTE AUX

CLASSIQUE

couteaux, travailler la préparation jus-
qu’a ce qu’elle ait la texture d’une chape-
lure grossiére. Dans un autre bol, a I'aide
d’un fouet, mélanger l'eau et la créme
sure. Arroser la préparation de farine du
mélange de créeme sure et mélanger vi-
goureusement a l'aide d’une fourchette
jusqu’a I'obtention d’une pate molle (au
besoin, ajouter de I'eau, 1 c. a tab/15 ml
a la fois).

Diviser la pate en deux portions. Fa-
conner chaque portion en un disque et
envelopper chacun d'une pellicule de
plastique. Réfrigérer pendant environ
30 minutes ou jusqu’a ce que la pate
soit froide. (Vous pouvez préparer la pate
a tarte a l'avance. Elle se conservera jus-
qu’a 3 jours au réfrigérateur.)

Préparation de la garniture
Entre-temps, dans un autre bol, mé-
langer tous les ingrédients. Réserver.

Assemblage de la tarte

Sur une surface légérement farinée,
abaisser un disque de pate jusqua 1/8 po
(3 mm) dépaisseur. Presser délicate-
ment I'abaisse au fond et sur la paroi
d’'un moule a tarte de 9 po (23 cm) de
diamétre. Couper l'excédent de pate.

Verser la garniture aux péches réservée
dans l'abaisse.

Abaisser l'autre disque de pate
jusqu’a 1/8 po (3 mm) dépaisseur. Ba-
digeonner d’'un peu d’eau le pourtour de
I'abaisse du dessous et couvrir de I'autre
abaisse. Couper l'excédent de pate en
laissant une bordure de 3/4 po (2 cm).
Replier la bordure sous I'abaisse du des-
sous et presser pour sceller. Canneler le
pourtour. Faire des entailles sur le dessus
de la tarte pour permettre a la vapeur de
s'échapper.

Cuire dans le tiers inférieur du four
préchauffé a 425°F (220°C) pendant 15 mi-
nutes. Réduire la température du four a
350°F (180°C) et poursuivre la cuisson de
1 heure a 1 heure 15 minutes ou jusqu’a
ce que la garniture soit bouillonnante et
que le dessus de la tarte soit doré. Dé-
poser le moule sur une grille et laisser
refroidir. (Vous pouvez préparer la tarte
a l'avance et la couvrir de papier d’alumi-
nium. Elle se conservera jusqu’a 2 jours au
réfrigérateur ou jusqu’a 1 mois au congé-
lateur, dans un sac de congélation.)

calories: 447 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 22 g (11 g sat.) - cholestérol: 39 mg

glucides: 58 g - fibres: 3 g - sodium: 197 mg
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21/2t farine 625 ml

1/2t sucre 125 ml

1 pincée de sel 1

1t beurre non salé froid, 250 ml
coupé en cubes

4 jaunes d'oeufs 4

2c.atab eau froide 30ml

11/4t sucre 340 ml

+2c.atab

6c.atab fécule de mais 90 ml

1 pincée de sel 1

2t eau 500 ml

4 jaunes d'oeufs 4

lc.atab zeste de citron rapé 15ml

1/2t jus de citron 125ml
fraichement pressé

3c.atab beurre non salé 45 m|
coupé en dés

3/4t créme a 35 % 180 ml

tranches de citron
confites (voir recette)
(facultatif)

ET A LA CREME

Préparation des croiites

Aurobot culinaire, mélanger lafarine,
le sucre et le sel. Incorporer le beurre en
actionnant et en arrétant successive-
ment l'appareil jusqu’a ce que la pré-
paration ait la texture d’une chapelure
grossiere. Dans un petit bol, mélanger
les jaunes d’oeufs et I'eau. Ajouter le mé-
lange de jaunes d'oeufs a la préparation
dans le robot et mélanger jusqu’a ce que
la pate forme une boule, sans plus (ne
pas trop mélanger). Envelopper la pate
d’une pellicule de plastique et réfrigérer
pendant 30 minutes.

Diviser la pate en 12 portions, puis
presser uniformément chaque portion
de pate dans des moules a tartelettes
de 4 po (10 cm) de diamétre, beurrés et
farinés. Déposer les moules sur une pla-
que de cuisson. A l'aide d’une fourchette,
piquer le fond des cro(tes a plusieurs en-
droits. Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 12 3 15 minutes ou jusqu’a ce
quelles soient légérement dorées. Met-
tre les croltes sur une grille et laisser
refroidir completement.

Préparation de la garniture

Dans une casserole a fond épais, mé-
langer 11/4t (310 ml) du sucre, la fécule
de mais et le sel. Ajouter I'eau et mélan-
ger. Porter a ébullition a feu moyen-vif,
en brassant sans arrét. Réduire a feu
moyen-doux et laisser mijoter, en bras-
sant, pendant 3 minutes. Retirer la cas-
serole du feu.

Dans un bol, a l'aide d’'un fouet, battre
légérement les jaunes d'oeufs. Ajouter
1/2t (125 ml) de la préparation de fécule
chaude et mélanger. Verser le mélange
dans la casserole et cuire a feu moyen, en
brassant, pendant 2 minutes (ne pas trop
cuire). Retirer la casserole du feu. Incorpo-
rer le zeste et le jus de citron et le beurre.
Verser la garniture dans un bol a I'épreuve
de la chaleur et couvrir directement la
surface d'une pellicule de plastique. Lais-
ser reposer a la température ambiante
pendant 30 minutes. Réserver.

Dans un bol, a l'aide d’'un batteur
électrique, battre la créme jusqu’a ce
qu'elle forme des pics mous. Ajouter
petit a petit le reste du sucre en battant
jusqu’a ce que la préparation forme des
pics fermes. Réserver.

Assemblage des tartelettes

Alaide d'une grosse cuillére, répartir
la garniture au citron réservée, environ
1/4 t (60 ml) a la fois, dans les croGtes
refroidies. Réfrigérer les tartelettes pen-
dant au moins 3 heures ou jusqu’a ce
qu’elles soient bien froides. Au moment
de servir, garnir de créeme fouettée et
décorer de tranches de citron confites,
si désiré.

calories: 485 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 26 g (16 g sat.) « cholestérol:

210 mg - glucides: 56 g - fibres: 1 g - sodium: 40 mg
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TRANCHES DE CITRON

CONFITES
‘Donne enwiron 24 tranches.
1/4t sucre 60 ml
1/4t eau 60 ml
1 citron brossé et coupé 1
en tranches trés fines

Dans une petite casserole, mélanger

le sucre et l'eau et porter a ébullition.

Ajouter le citron et mélanger pour bien

enrober les tranches. Réduire a feu doux

tﬂl ,11 et laisser mijoter de 12 a 15 minutes
~ ou jusqu’a ce que la préparation ait la
consistance d’un sirop épais. Retirer les
tranches de citron de la casserole (jeter
le sirop) et les étendre sur une feuille de
papier ciré. Laisser refroidir. (Vous pou-
vez préparer les tranches de citron confi-
tes a l'avance et les mettre cote a cote
dans un contenant hermétique. Elles se
conserveront jusqu’a 2 jours a la tempé-
rature ambiante.)
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TARTE

TARTE A LA
AU CITRON ET A L’ORANGE

gy ¥

3t farine 750 ml
1/4t sucre 60 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t beurre non salé froid, 125ml
coupé en dés
3 oeufs légérement battus 3
3t fromage ricotta 750 ml
(11/21b/750 g)
1/3t sucre 80 ml
lc.atab zeste de citron rapé 15ml
lc.atab zeste d’'orange rapé 15ml
1/4t jus de citron 60 ml
2 oeufs 2
1/2c.athé cannelle moulue 2ml

. 5

1 jaune d’oeuf 1

lc.athé eau 5ml

Préparation de la pate a tarte

Dans un bol, mélanger la farine, le
sucre, la poudre a pate et le sel. Ajouter
le beurre et, a I'aide d’'un coupe-pate ou
de deux couteaux, travailler la prépara-
tion jusqu’a ce qu’elle ait la texture d’'une
chapelure grossiere. Ajouter les oeufs et
mélanger jusqu’a ce que la pate com-
mence a se tenir (ajouter jusqua 1 c. a
tab/15 ml d’eau, au besoin). Faconner la
pate en boule, l'aplatir en un disque et
I'envelopper d’une pellicule de plasti-
que. Réfrigérer pendant 30 minutes ou
jusqu’a ce gu’elle soit froide.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, a l'aide d’un fouet,
mélanger le fromage ricotta, le sucre, les
zestes de citron et d’orange, le jus de ci-
tron, les oeufs et la cannelle. Réserver.

Réserver le tiers de la pate refroidie.
Sur une surface légerement farinée,
abaisser le reste de la pate en un cercle

9

de 13 po (33 cm) de diamétre. Déposer
I'abaisse dans un moule a tarte a fond
amovible de 10 po (25 cm) de diamétre.
Etendre la garniture a la ricotta réservée
dans I'abaisse et lisser le dessus. Couper
I'excédent de pate en laissant une bor-
dure de 1/2 po (1 cm).

Abaisser la pate réservée en un carré
de 12 po (30 cm) de coté. A l'aide d’une
roulette a patisserie ou d’'un couteau,
couper l'abaisse en 12 laniéres de 1 po
(2,5 cm) de largeur. Déposer 6 laniéres
de pate parallelement sur la garniture,
en les espacant d'environ 1/2 po (1 cm).
Etendre le reste des laniéres de pate dans
le sens opposé, en les entrecroisant a
mesure de maniere a former un treillis.
Couper I'excédent des laniéres en lais-
sant une bordure de 1/2 po (1 cm).

Dans un petit bol, battre le jaune
d’oeuf et I'eau. Badigeonner le dessous
des extrémités des laniéres de pate d’'un
peu du mélange de jaune d’oeuf. Presser
I'extrémité des lanieres sur la bordure de
I'abaisse pour sceller. Replier la bordure
sous l'abaisse. Canneler le pourtour. Ba-
digeonner le dessus de la tarte du reste
du mélange de jaune d’'oeuf.

Cuire sur la grille inférieure du four
préchauffé a 350°F (180°C) pendant
environ 55 minutes ou jusqu’a ce que
la crolte soit dorée. Déposer le moule
sur une grille et laisser refroidir. (Vous
pouvez préparer la tarte a l'avance et la
couvrir. Elle se conservera jusqu’au len-
demain au réfrigérateur.)

calories: 178 - protéines: 6 g
matiéres grasses: 9 g (5 g sat.) - cholestérol: 72 mg

glucides: 18 g - fibres: 1 g - sodium: 95 mg



Donne 10 portionas.
Préparation: 30 min

Réfrigération: 3 h
Cuisson: 55 a 60 min
-G -G

Si désiré, on peut abaisser les retailles
de pate pour faire de jolies formes a
'emporte-piéce. Il suffit de les cuire au
four préchauffé a 375°F (190°C) pen-
dant environ 8 minutes et d’en décorer
la tarte cuite.

Pate brisée a I'huile

11/3t farine 330ml
1/4c.athé sel iml
1/3t huile végétale 80 ml
3c.atab lait écrémé 45 ml
Garniture a la citrouille

1 boite de purée de citrouille 1

(14 0z/398 ml)

1/3t sucre 8oml
2c.atab miel liquide 30ml
1c.athé cannelle moulue 5ml
1/4c.athé gingembre moulu 1iml
1/4c.athé muscade moulue iml
2 oeufs légérement battus 2
lc.athé vanille 5ml
3/4t lait écrémé évaporé 180 ml

Préparation de la pate

) Dans un bol, mélanger la farine et le
sel. Ajouter I'huile et le lait et mélanger
a l'aide d'une fourchette jusqu’a ce que
la pate commence a se tenir. Faconner la
pate en boule et I'envelopper d’'une pel-
licule de plastique. Réfrigérer pendant

TARTES

TARTE
A LA cilrouille

1 heure. (Vous pouvez préparer la pate a
I'avance. Elle se conservera jusqu’a 2 jours
au réfrigérateur ou jusqu’a 1 mois au con-
gélateur, dans un sac de congélation.)

0 Sur une surface de travail farinée, a
I'aide d’un rouleau a patisserie, abaisser
la pate en un cercle de 12 po (30 cm) de
diamétre. Presser délicatement I'abaisse
aufond et sur la paroi d’'un moule a tarte
de 9 po (23 cm) de diamétre. Couper I'ex-
cédent de pate en laissant une bordure
de 1/2 po (1 cm). Replier la bordure sous
I'abaisse et canneler le pourtour. Tapis-
ser 'abaisse de papier d’aluminium et
la remplir de haricots secs. Cuire dans le
tiers inférieur du four préchauffé a 450°F
(230°C) pendant 8 minutes. Retirer les
haricots secs et le papier d’aluminium
et poursuivre la cuisson pendant 6 mi-
nutes. Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir.

Préparation de la garniture
©) Dans un bol, mélanger la purée de

citrouille, le sucre, le miel, la cannelle,
le gingembre et la muscade. Ajouter les
oeufs et la vanille et mélanger a l'aide
d’une fourchette jusqu’a ce que la prépa-
ration soit homogéne. Incorporer petit a
petit le lait évaporé.

(@) Verser la garniture 3 la citrouille dans
la croGte refroidie et cuire au four pré-
chauffé a 375°F (190°C) de 40 a 45 minu-
tes ou jusqu’a ce que la garniture ait pris
(au besoin, couvrir la bordure de la crolite
de papier d’aluminium pour I'empécher
de briler). Déposer la tarte sur une grille
et laisser refroidir. Couvrir et réfrigérer
pendant 2 heures. (Vous pouvez préparer
la tarte a l'avance et I'envelopper de
papier d’aluminium. Elle se conservera
jusqu'a 2 jours au réfrigérateur ou jusqu’a
1 mois au congélateur, dans un sac de
congélation.)

Par portwn - calories: 210 - protéines: 5 g
* matiéres grasses: 9 g (1 g sat.) - cholestérol: 45 mg

+ glucides: 29 g - fibres: 2 g - sodium: 100 mg




1t farine 250 ml
2c.atab sucre 30ml
1 pincée de sel 1
1/3t beurre non salé 80 ml
froid, coupé en cubes
2 jaunes d’oeufs 2
4c.athé crémea35% 20ml
(environ)
1/2c.athé vanille 2ml
1/3t noisettes 80 ml
3 oeufs 3
1t cassonade tassée 250 ml
1/2t sirop de mais 125 ml
lc.atab vinaigre de cidre 15ml
lc.atab bourbon ou brandy 15ml
ou
1/2c.athé vanille 2ml
1 pincée de sel 1
1/3t noix de Grenoble 80 ml
1/3t pacanes 80ml

Préparation de la pate
Au robot culinaire, mélanger la fari-
ne, le sucre et le sel. Ajouter le beurre et

160
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TARTE
AUX

mélanger en actionnant et en arrétant
successivement l'appareil jusqu’a ce que
la préparation ait la texture d’'une cha-
pelure grossiere. Dans un bol, mélanger
les jaunes d’oeufs, la créme et |a vanille.
Ajouter le mélange de jaunes d’'oeufs a
la préparation de farine et mélanger en
actionnant et en arrétant successive-
ment l'appareil jusqu’a ce que la pate
forme une boule (ajouter jusqu’a 2 c. a
thé/10 ml de créme, au besoin). Mettre
la boule de pate sur une surface farinée
et l'aplatir en un disque. Envelopper la
pate d’'une pellicule de plastique et ré-
frigérer pendant 1 heure. (Vous pouvez
préparer la pate a l'avance. Elle se conser-
vera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur, dans un
sac de congélation.)

A laide d'un rouleau a pétisserie,
abaisser la pate entre deux feuilles
de papier ciré farinées en un cercle de
11 po (28 cm) de diamétre. Presser déli-
catement I'abaisse au fond et sur la paroi
d’'un moule a tarte a fond amovible de
9 po (23 cm) de diamétre. Couper I'excé-
dent de pate. A l'aide d’une fourchette,
piquer le fond de I'abaisse sur toute sa
surface. Réfrigérer pendant 20 minutes.

Tapisser I'abaisse de papier d’alumi-
nium et la remplir de haricots secs. Cuire
dans le tiers inférieur du four préchauffé
a400°F (200°C) pendant 10 minutes. Re-
tirerles haricots secs et le papier d’alumi-
nium et poursuivre la cuisson pendant

3 minutes. Déposer le moule sur une pla-
que de cuisson.

Préparation de la garniture

Etaler les noisettes sur une autre
plaque de cuisson et les faire griller au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 8 a
10 minutes ou jusqu’a ce qu’elles soient
dorées et dégagent leur ardme. Etendre
les noisettes sur un linge. Replier le linge
sur les noisettes et frotter vigoureuse-
ment pour enlever la peau. Réserver.

Dans un bol, a l'aide d’'un fouet, mé-
langer les oeufs, la cassonade, le sirop
de mais, le vinaigre de cidre, le bourbon
et le sel. Verser le mélange d’'oeufs dans
la croGte a tarte. Disposer les noisettes
réservées, les noix de Grenoble et les
pacanes sur le mélange d’oeufs. Cuire
au centre du four préchauffé a 375°F
(190°C) de 25 a 30 minutes ou jusqu’a
ce que le centre de la tarte soit encore |é-
gerement gélatineux et que le pourtour
soit doré. Déposer la tarte sur une grille
et laisser refroidir. (Vous pouvez pré-
parer la tarte a I'avance et I'envelopper
de papier d’aluminium. Elle se conser-
vera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur, dans un
sac de congélation.)

calories: 273 - protéines: 4 g
matiéres grasses: 13 g (4 g sat.) - cholestérol: 86 mg

glucides: 38 g - fibres: 1 g - sodium: 41 mg
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TARTES

TARTE TRUFFEE AU chocolal
ET AU FROMAGE MASCARPONE

Donne 10 portions.
Préparation: 40 min

Cuisson: 12 & 14 min
Réfrigération: 3 h
- -

Pour faciliter le service de cette tarte un
peu collante, tremper le couteau dans
I'eau chaude et bien I'essuyer avant de
couper chaque portion.

Crodte aux amandes

2/3t farine 160 ml

1/2t sucre glace 125 ml

1/2t amandes blanchies, 125ml
moulues

6c.atab beurre ramolli 90 ml

1/3t poudre de cacao 80 ml
non sucrée

Garniture au chocolat

11/4t crémea3s% 310 ml

120z chocolat mi-amer haché 375g

1/4t sucre 60 ml

1/4t confiture de fraises 60 ml

Garniture au fromage mascarpone

40z fromage mascarpone 125¢g
2/3t sucre 160 ml
1/3t crémea3s% 80ml
1/8c.athé essence damande 0,5 ml

copeaux de chocolat
mi-amer (facultatif)

Préparation de la croiite

0 Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre la farine, le sucre
glace, les amandes, le beurre et le cacao
jusqu’a ce que la préparation soit ho-
mogene. Avec les mains, pétrir délica-
tement la préparation jusqu’a ce qu'elle
forme une boule. Presser la pate au fond
et sur la paroi d’'un moule a tarte a fond
amovible de 9 po (23 cm) de diamétre,
cannelé (ou d’'un moule carré de 9 po/
23 cm de coté).

© A raide d'une fourchette, piquer
I'abaisse a plusieurs endroits. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 12 a
14 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
ait Iégérement gonflé. Déposer le moule
sur une grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture au chocolat

e Dans une casserole, mélanger la
créme, le chocolat et le sucre. Cuire a feu
moyen, en brassant de temps a autre,
jusqu’a ce que le chocolat ait fondu. Ver-
ser la préparation dans un bol. A l'aide
d’un fouet, incorporer la confiture de frai-
ses. Couvrir et réfrigérer pendant environ
1 heure ou jusqu’a ce que la préparation
ait refroidi et Iégérement épaissi (remuer
de temps a autre).

© A l'aide du batteur électrique (utiliser
des fouets propres), battre la préparation
de chocolat refroidie pendant environ
30 secondes ou jusqu’a ce quelle ait
légérement pali. Verser la garniture au
chocolat dans la croGte refroidie et lis-
ser le dessus. Couvrir et réfrigérer pen-
dant environ 2 heures ou jusqu’a ce que
la garniture soit ferme. (Vous pouvez
préparer la tarte jusqu’a cette étape. Elle
se conservera jusquau lendemain au
réfrigérateur.)

Préparation de la garniture au fromage
© Dans un bol, & l'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre le fromage mascarpone, le sucre, la
créme et l'essence d'amande jusqu’a
ce que la garniture ait épaissi et forme
des pics fermes. A l'aide d’un petit cou-
teau, détacher délicatement la crolte du
moule a tarte. Retirer la paroi du moule.
Etendre la garniture au fromage sur la
tarte refroidie. Parsemer de copeaux de
chocolat, si désiré.

Par portwn + calories: 590 « protéines: 6 g
« matiéres grasses: 39 g (23 g sat.) « cholestérol: 85 mg

+ glucides: 63 g « fibres: 4 g « sodium: 70 mg



TARTES

TARTE A LA rhubarbe

Donne 10 portions.
Préparation: 25 min

Reéfrigération: 1 h
Cuisson: 55 min
- -

Croite de tarte
11/2t farine 375ml
2c.atab sucre 30ml
4c.athé fécule de mais 20ml
3/4t beurre froid, 180 ml
coupé en dés
Garniture a la rhubarbe
4t rhubarbe fraiche, 1L
coupée en tranches
sur le biais
(environ 12 0z/375 g)
2/3t sucre 160 ml
2/3t amandes moulues 160 ml
2c.atab beurre ramolli 30ml
1 oeuf 1
1/4c.athé essence damande iml
2c.atab farine 30ml
3c.atab confiture d'abricots 45 ml

Préparation de la croite

@ Dans un grand bol, mélanger la fa-
rine, le sucre et |a fécule de mais. Ajouter
le beurre et, a 'aide d’'un coupe-pate ou
de deux couteaux, travailler la prépara-
tion jusqu’a ce qu'elle commence a se
tenir. Avec les mains farinées, travailler
la pate, 1/2t (125 ml) a la fois, en la pres-
sant jusqu’a ce qu’elle forme une boule.
Presser la pate dans un moule a tarte a
fond amovible de 9 po (23 cm) de dia-
métre. A l'aide d’'une fourchette, piquer
la croGte sur toute sa surface. Réfrigérer

ET AUX AMANDES

pendant environ 1 heure ou jusqu’a ce
qu’elle soit ferme.

© Cuire dans le tiers inférieur du four
préchauffé a 350°F (180°C) pendant envi-
ron 20 minutes ou jusqu’a ce que la pate
commence a dorer. Déposer le moule
sur une grille et laisser refroidir comple-
tement. (Vous pouvez préparer la croGte
a l'avance et la couvrir d’une pellicule de
plastique, sans serrer. Elle se conservera
jusquau lendemain a la température
ambiante.)

Préparation de la garniture

e Dans un bol, mélanger la rhubarbe et
2 c.atab (30 ml) du sucre. Laisser reposer
pendant 15 minutes. Dans une passoire
placée surun bol, égoutter le mélange de
rhubarbe. Entre-temps,dansunautre bol,
a l'aide d’un batteur électrique, battre les
amandes, le beurre et le reste du sucre.
Ajouter l'oeuf et l'essence d’amande en

battant. Ajouter la farine et mélanger a
I'aide d’une cuillére. Verser la préparation
aux amandes dans la crolte refroidie et
couvrir de la rhubarbe égouttée.

© Cuire dans le tiers inférieur du four
préchauffé a 375°F (190°C) pendant
environ 35 minutes ou jusqu’a ce que la
garniture soit ferme et qu’un cure-dents
inséré au centre en ressorte propre. Lais-
ser refroidir sur une grille.

Q Dans une petite casserole, faire fon-
dre la confiture d’abricots. Filtrer la confi-
ture et |la badigeonner sur la croGte et la
garniture a la rhubarbe refroidies. (Vous
pouvez préparer la tarte a 'avance et la
couvrir. Elle se conservera jusqu’au len-
demain au réfrigérateur.)

T’arportwn « calories: 330 « protéines: 5 g
- matiéres grasses: 19 g (10 g sat.) « cholestérol: 60 mg

« glucides: 36 g « fibres: 2 g « sodium: 120 mg




REA
TARTES

TARTE VELOUTEE AU
ET AUX PACANES CONFITES

11/2t petits biscuits secs 375 ml
au chocolat
(de type M. Christie),
émiettés finement
(environ 36 biscuits)
1/4t sucre 60 ml
1/3t beurre nonsaléfondu 80 ml
1t pacanes grillées 250 ml
3c.atab sirop de mais a la 45 ml
température ambiante
8oz chocolat mi-amer haché 250g
1t crémea 35 % 250 ml
1/4t beurre non salé coupé 60 ml
en morceaux, a la
température ambiante
2c.athé vanille 10 ml
créme fouettée
(facultatif)

Préparation de la croiite

Dans un bol, mélanger les biscuits au
chocolat et le sucre. Ajouter le beurre et
mélanger jusqu’a ce que la préparation
soit humide. Presser la préparation dans
un moule a tarte a fond amovible de
9 po (23 cm) de diamétre. Cuire au four
préchauffé a 325°F (160°C) pendant
15 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
soit ferme. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir.

Préparation des pacanes

Entre-temps, mettre les pacanes
dans un grand bol. Ajouter le sirop de
mais et mélanger pour bien les enrober.
Etendre les pacanes sur une plaque de
cuisson tapissée de papier-parchemin,
en prenant soin de bien les séparer les
unes des autres.

Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 15 minutes. Déposer
la plaque sur une grille et laisser refroi-
dir complétement. (Vous pouvez prépa-
rer les pacanes a l'avance et les mettre
dans un contenant hermétique. Elles se
conserveront jusqu’a 1 semaine a latem-
pérature ambiante.)

Préparation de la garniture

Lorsque la crolte est refroidie, mettre
le chocolat dans un bol a I'épreuve de la
chaleur. Dans une casserole a fond épais,
chauffer la créme a feu moyen jusqu’a ce
que des bulles se forment sur la paroi.
Verser la creme bouillante sur le chocolat
et mélanger a l'aide d’un fouet jusqu’a
ce que le chocolat ait fondu. Ajouter le

beurre, un morceau a la fois, en fouet-
tant aprés chaque addition. Incorporer
la vanille.

Verser la garniture au chocolat dans
la crolte. Réfrigérer pendant au moins
30 minutes ou jusqu’a ce que la garni-
ture ait refroidi. Décorer la tarte des pa-
canes confites. Couvrir d’une pellicule de
plastique et réfrigérer pendant 4 heures
ou jusqu’a ce que la garniture ait pris.
(Vous pouvez préparer la tarte a l'avance.
Elle se conservera jusqu’au lendemain
au réfrigérateur.) Au moment de servir,
garnir chaque portion de créme fouet-
tée, si désiré.

calories: 455 - protéines: 3 g
matiéres grasses: 35 g (17 g sat.) - cholestérol: 60 mg

glucides: 38 g « fibres: 12 g - sodium: 85 mg






TARTES

TARTE MOUSSELINE

Donne 12 portions.
Préparation: 20 min
Cuisson: 16 min

Refroidissement: 30 min
Réfrigération: 3a 4 h
- -

Crolite sablée

3c.atab beurre nonsaléfondu 45 ml
1t flocons de noix 250 ml
de coco sucrés,
hachés finement
1t biscuits sablés émiettés 250 ml
Garniture aux clémentines
4 clémentines défaites en 4
quartiers et épépinées
1/4t jus de citron 60 ml
1/4t beurre non salé 60 ml
3/4t sucre 180 ml

lc.athé zeste de clémentine 5ml
haché finement

1 sachet de gélatine 1
sans saveur (7 g)

2 oeufs 2

3/4t crémea3s % 180 ml

quartiers de clémentines ou
suprémes d’orange (facultatif)

Préparation de la croite

@ Dans un grand bol, mélanger le
beurre, les flocons de noix de coco et les
biscuits jusqu'a ce que la préparation
soit humide. Presser uniformément la
préparation au fond et sur la paroi d’'un
moule a tarte de 9 po (23 cm) de dia-
meétre. Cuire au four préchauffé & 350°F
(180°C) pendant 14 minutes ou jusqu’a
ce que la crolte soit légérement dorée
sur le pourtour. Déposer le moule a tarte
sur une grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Entre-temps, au mélangeur, réduire
les quartiers de clémentines en purée
lisse avec le jus de citron. Dans une cas-
serole, mélanger le beurre, le sucre, le
zeste et la purée de clémentines et la gé-
latine. Porter a ébullition. Réduire le feu
et cuire de 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce
que la gélatine et le sucre soient dissous.
Retirer du feu.

) Dans un bol, 4 'aide d’un fouet, bat-
tre les oeufs légérement. Incorporer une
petite quantité du mélange de clémenti-
nes chaud en continuant de battre. Ver-
ser le mélange d’oeufs dans la casserole
en battant. Cuire, en battant sans arrét,
pendant environ 2 minutes ou jusqu’a
ce que la préparation de clémentines ait
épaissi. Dans une passoire fine placée
sur un grand bol, filtrer la préparation.
Couvrir directement la surface d'une
pellicule de plastique et laisser refroidir
pendant 30 minutes a la température
ambiante. Réfrigérer pendant 2 heures
ou jusqu’a ce que la préparation com-
mence a prendre.

© Ajouter la créme a la préparation de
clémentines refroidie. A 'aide d’un bat-
teur électrique, battre pendant environ
3 minutesoujusqu’acequela préparation
forme des pics mous. Etendre la garniture
aux clémentines dans la cro(ite refroidie.
Réfrigérer de 1 a 2 heures ou jusqua ce
que la garniture soit ferme. Au moment
de servir, garnir le dessus de la tarte de
quartiers de clémentines, si désiré.

Par portwn - calories: 268 - protéines: 3 g
* matiéres grasses: 18 g (10 g sat.) - cholestérol: 76 mg
« glucides: 26 g - fibres: 1 g - sodium: 80 mg



TARTES

TARTE FEUILLETEE AU [/ 0/mage
ET AUX CANNEBERGES

Donne 10 portionas.
Préparation: 15 min

Cuisson: 50 min
- -E-

1t canneberges fraiches 250 ml
ou surgelées
1/4t sucre 140 ml
+1/3t
lc.atab jus d’'orange 15ml
1 paquet de fromage 1
ala créme, ramolli
(8 0z/250 g)
1 oeuf 1
1 blanc d’oeuf 1
lc.athé vanille 5ml
1/4t beurre fondu 60 ml
3 feuilles de pate phyllo 3

surgelée, décongelée

) Dans une petite casserole, mélanger
les canneberges, 1/4 t (60 ml) du sucre
et le jus d'orange. Cuire a feu moyen, en
brassant souvent, jusqu’a ce que les can-
neberges éclatent et que la préparation
ait légérement épaissi. Retirer du feu et
réserver.

© Dans un bol, 3 laide d'un batteur
électrique, battre le fromage a la créme,
I'oeuf, le blanc d’oeuf, la vanille et |e reste
du sucre jusqu’a ce que la préparation
soit homogene. Réserver.

©) Badigeonner un moule 3 tarte de 9 po
(23 cm) de diamétre d’un peu de beurre
fondu. Etendre une feuille de pate phyllo
surune surface de travail. Badigeonner la
feuille de pate d’'un peu de beurre fondu
et la plier en deux de maniéere a former

un rectangle de 8 po x 14 po (20 cm x
35 cm). Couper le rectangle en deux sur
la longueur de facon a obtenir deux rec-
tangles de 8 po x 7 po (20 cm x 18 cm).
Presser délicatement la pate au fond du
moule en laissant dépasser I'excédent et
la badigeonner de beurre. Badigeonner
de beurre une autre feuille de pate, la
plier en deux, la couper tel qu'indiqué,
la presser dans le moule en la décalant
légerement par rapport a la premiere et
la badigeonner de beurre. Procéder de
la méme facon avec la troisieme feuille
de pate phyllo, de maniére a bien couvrir
le pourtour du moule. Séparer délicate-
ment les feuilles de pate sur le bord du
moule pour leur donner du volume. Cui-
re la crolte au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 5 minutes.

(@) Etendre uniformément la garniture
au fromage réservée dans la crolte, puis
couvrir de la garniture aux canneber-
ges réservée. Passer un couteau dans la
garniture aux canneberges pour obtenir
un effet marbré. Poursuivre la cuisson
au four de 20 a 25 minutes ou jusqu’a
ce que la crolte soit légérement dorée
et que la garniture au fromage ait pris.
Déposer la tarte sur une grille et laisser
refroidir pendant 1 heure. Couvrir et ré-
frigérer de 2 a 4 heures.

Par portwn « calories: 220 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 14 g (8 g sat.) - cholestérol: 60 mg

+ glucides: 20 g - fibres: 1 g - sodium: 180 mg



21/2t farine 625 ml
1/2t graisse végétale froide, 125 ml
coupée en dés
1/2c.athé zeste de citron rapé 2ml
finement (facultatif)
1/2c.athé sel 2ml
1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés
1/4a1/3t eauglacée 60280 ml
4t bleuets 1L
2/3t sucre (environ) 160 ml
3c.atab tapioca minute 45 ml
(de type Minit)
1/2c.athé zestede citron 2ml
rapé finement (facultatif)
lc.atab beurre coupé en dés 15ml
1 jaune d’oeuf 1
2c.atab lait 30ml

168
TARTES

TARTE RUSTIQUE

AUX

Préparation de la pate

Aurobot culinaire, mélanger lafarine,
la graisse végétale, le zeste de citron, si
désiré, et le sel en actionnant et en ar-
rétant successivement I'appareil jusqu’a
ce que la préparation ait la texture d’'une
chapelure grossiere. Ajouter le beurre et
mélanger en actionnant et en arrétant
I'appareil trois fois. Incorporer I'eau petit
a petit, en mélangeant de 3 a 4 secondes
ou jusqu’a ce que la pate commence a se
tenir et forme une boule. Déposer la pate
sur une surface de travail et la diviser en
deux portions. Aplatir chaque portion en
un disque et les envelopper d’une pelli-
cule de plastique. Réfrigérer pendant
1 heure ou jusqu’a ce que la pate soit
ferme. (Vous pouvez préparer la pate a
I'avance. Elle se conservera jusquau
lendemain au réfrigérateur ou jusqu’a
1 mois au congélateur.)

Sur une surface légérement farinée,
abaisser une portion de pate en un cer-
cle d’environ 12 po (30 cm) de diamétre.
Déposer I'abaisse dans un moule a tarte
profond de 9 po (23 cm) de diamétre, en
la pressant délicatement au fond et sur
la paroi. Couper l'excédent de pate en
laissant une bordure de 1/2 po (1 cm).
Replier la bordure sous l'abaisse et can-
neler le pourtour, si désiré. Réfrigérer
jusqu'au moment d'utiliser.

Préparation de la garniture
Dans un grand bol, mélanger les
bleuets, le sucre, le tapioca et le zeste de
citron, si désiré, en brassant jusqu’a ce que
le tapioca soit bien incorporé. Réserver.
Abaisser 'autre portion de pate en un
cercle de 10 po (25 cm) de diamétre. A

I'aide d’une roulette a patisserie ou d’un
couteau, couper l'abaisse en laniéres
de 3/4 po (2 cm) de largeur. Etendre la
garniture réservée dans I'abaisse prépa-
rée. Parsemer du beurre. Déposer 4 ou
5 lanieres de pate paralléelement sur la
garniture, en laissant un espace d'envi-
ron 1 po (2,5 cm) entre chacune. Eten-
dre 4 ou 5 autres lanieres dans le sens
opposé, en les entrecroisant a mesure
de maniere a former un treillis. Couper
I'excédent des laniéres et replier les ex-
trémités sous l'abaisse en pressant pour
sceller. Dans un petit bol, battre le jaune
d’oeuf et le lait, puis en badigeonner le
treillis de pate. Parsemer d’'un peu de su-
cre, si désiré.

Cuire dans le tiers inférieur du four
préchauffé a 425°F (220°C) pendant
10 minutes. Réduire la température du
four a 350°F (180°C) et poursuivre la
cuisson de 30 a 35 minutes ou jusqu’a
ce que la crolte soit dorée et que la gar-
niture soit bouillonnante. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir.
(Vous pouvez préparer la tarte a I'avance
et la couvrir de papier d’aluminium. Elle
se conservera jusqu’a 2 jours au réfrigé-
rateur ou jusqu’a 1 mois au congélateur,
dans un sac de congélation.)

calories: 495 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 27 g (12 g sat.) - cholestérol: 60 mg

glucides: 61 g - fibres: 3 g - sodium: 240 mg






TARTE AUX

R
TARTES

. A LA RHUBARBE

ET AUX CANNEBERGES

21/2t farine 625 ml

1/2c.athé sel 2ml

1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés

1/2t saindoux froid, 125 ml
coupé en dés

1/4t eau froide 75ml

+1lc.atab

3c.atab créme sure 45 m|

1 jaune d'oeuf 1

lc.athé gros sucre cristallisé 5ml

3t poires pelées, le coeur 750 ml
enlevé, coupées en dés

3t rhubarbe surgelée 750 ml
coupée en morceaux

1t canneberges fraiches 250 ml
ou surgelées

1t sucre 250 ml

1/4t farine 60 ml

lc.athé zeste d’orange rapé 5ml

2c.athé  jusd'orange 10ml

Préparation de la croite

Dans un bol, mélanger la farine et le
sel. Ajouter le beurre et le saindoux et, a
I'aide d’un coupe-péte ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu’elle ait la texture d’'une chapelure
grossiére. Dans un petit bol, a I'aide d’'un
fouet, mélanger 1/4 t (60 ml) de l'eau
et la creme sure. Verser ce mélange sur
la préparation de farine et mélanger a
I'aide d’'une fourchette jusqu’a ce que la
pate commence a se tenir. Faconner la
pate en boule, la diviser en deux portions
et aplatir chacune en un disque. Enve-
lopper la pate d’'une pellicule de plasti-
que et réfrigérer pendant 30 minutes ou
jusqu’a ce qu’elle soit froide.

Sur une surface légérement farinée,
a l'aide d’un rouleau a patisserie, abais-
ser la moitié de la pate a environ 1/8 po
(3 mm) dépaisseur. Presser délicate-
ment I'abaisse au fond et sur la paroi
d’'un moule a tarte de 9 po (23 cm) de
diamétre. Couper l'excédent de pate en
laissant une bordure de 3/4 po (2 cm).
Replier la bordure sous I'abaisse et can-
neler le pourtour, si désiré.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, mélanger les
poires, la rhubarbe, les canneberges, le
sucre, la farine, le zeste et le jus d'orange.

Verser la garniture aux fruits dans la
croite.

Abaisser le reste de la pate a envi-
ron 1/8 po (3 mm) d’épaisseur. A I'aide
d’'un emporte-piéce de 2 po (5 cm) en
forme d’étoile, découper 24 étoiles dans
I'abaisse (abaisser les retailles de pate,
au besoin). Disposer les étoiles sur la
garniture aux fruits. Dans un petit bol,
a laide d’'un fouet, mélanger le jaune
d’oeuf et le reste de I'eau. Badigeonner
les étoiles du mélange de jaune d'oeuf.
Parsemer du gros sucre.

Cuire dans le tiers inférieur du four
préchauffé a 425°F (220°C) pendant
15 minutes. Réduire la température du
four a 350°F (180°C) et poursuivre la
cuissonde11/4a11/2 heureou jusqu’a
ce que la garniture soit bouillonnante.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir. (Vous pouvez préparer la tarte a
I'avance et la couvrir d’'une pellicule de
plastique, sans serrer. Elle se conservera
jusqu’a 6 heures a la température am-
biante. Ou encore, I'envelopper de papier
d’aluminium et la mettre dans un sac de
congélation. Elle se conservera jusqu’a
1 mois au congélateur.)

calories: 427 - protéines: 4 g
matiéres grasses: 18 g (9 g sat.) - cholestérol: 56 mg

glucides: 63 g - fibres: 4 g - sodium: 160 mg






TARTES

TARTE AUX poires

GLACEE A I’ABRICOT

Donne 12 portions.
Préparation: 15 min
Réfrigération: 30 min

Cuisson: 1 h
TRepoa: 26 min
- -

Crolite au beurre

11/2t farine 375ml
2c.atab sucre 30ml
1/2t beurre non salé froid, 125ml
coupé en dés
1 oeuf légérement battu 1
2a3catab eauglacée 30a45ml
Garniture aux poires
6c.atab beurre 90 ml
1 oeuf 1
1 jaune d'oeuf 1
1/3t sucre 80 ml
3c.atab farine 45 ml
1t eau 250 ml
2c.atab jus de citron 30 ml
3a4 poires miires 3a4
(de type Bartlett),
pelées, le coeur enlevé,
coupées en deux
1/3t confiture d’abricots 80 ml
lc.atab liqueur de poire 15ml
(facultatif)
croustilles de poire (voir recette)
(facultatif)

Préparation de la croite

@ Dans un bol, mélanger la farine et le
sucre. Ajouter le beurre et, a l'aide d’un
coupe-pate ou de deux couteaux, tra-
vailler la préparation jusqu’a ce qu’elle
ait la texture d’une chapelure grossiére.
Dans un petit bol, mélanger I'oeufet 1 c.
atab (15 ml) de I'eau. A I'aide d’une four-
chette, ajouter petit a petit le mélange
d’'oeuf a la préparation de farine. Ajouter
le reste de l'eau, 1 c. atab (15 ml) a la fois,
et mélanger avec la fourchette jusqu’a ce
que la patecommence a setenir et forme
une boule. Aplatir la pate en undisque et
I'envelopper d’une pellicule de plastique.
Réfrigérer pendant 30 minutes.

© Sur une surface légérement farinée,
abaisser la pate en un cercle de 12 po
(30 cm) de diamétre. Presser l'abaisse
dans un moule a tarte a fond amovible
de 11 po (28 cm) de diamétre. Couper
I'excédent de pate. Tapisser I'abaisse
d’une double épaisseur de papier d’alu-
minium et cuire au four préchauffé a
450°F (230°C) pendant 8 minutes. Reti-
rer le papier d'aluminium et poursuivre
la cuisson de 5 a 6 minutes ou jusqu’a
ce que la crolte soit dorée. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Dans une petite casserole, chauffer
le beurre a feu moyen jusqu’a ce qu’il
soit doré. Laisser refroidir pendant 5 mi-
nutes. Dans un bol, a I'aide d’un fouet,

mélanger l'oeuf et le jaune d’oeuf. Ajou-
ter le sucre en fouettant, puis la farine.
Incorporer le beurre refroidi de la méme
facon. Réserver.

© Dans un bol, mélanger l'eau et le jus
de citron. Tremper les demi-poires dans
le mélange de jus et les égoutter sur des
essuie-tout. A I'aide d’un couteau bien
aiguisé, couper les poires en tranches
fines de 1/8 po (3 mm) d’épaisseur, en
gardant intacte environ 1/2 po (1 cm) de
la partie étroite de chaque demi-poire
(ne pas détacher les tranches). Disposer
les poires dans la crolte refroidie, la par-
tie étroite vers le centre. Presser délica-
tement les tranches de poires pour les
ouvrir en éventail. Arroser de la prépara-
tion de beurre réservée.

© Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 35 a 40 minutes ou jusqu’a ce
que la garniture ait pris. Déposer la tarte
sur une grille et laisser refroidir pendant
20 minutes.

© Dans une petite casserole, faire fon-
dre la confiture d’abricots. A I'aide d’une
passoire fine placée sur un bol, filtrer la
confiture. Ajouter la liqueur de poire, si
désiré, et mélanger. Badigeonner uni-
formément les poires du mélange de
confiture. Garnir la tarte de croustilles
de poire, si désiré.

Par portwn + calories: 265 - protéines: 3 g
+ matiéres grasses: 15 g (9 g sat.) + cholestérol: 90 mg

+ glucides: 31 g « fibres: 1 g < sodium: 60 mg



L""h CROUSTILLES DE POIRE
Donne de 10 a 20 croustilles.

lou2 petites poires lou2
(de type Forelle)

A l'aide d’une mandoline, couper les poi-
res en tranches trés fines, puis les éten-
dre sur une grande plaque de cuisson {
tapissée de papier-parchemin. Cuire au
four préchauffé a 300°F (150°C) pendant
environ 20 minutes ou jusqu’a ce qu'el-
les soient dorées et croustillantes (les
retourner une fois).



Donne 8 a 10 portiona.
Préparation: 35 min
Réfrigération: 1 h 15 min

Cuisson: 15 min
Tepoa: 20 min
- -

Pour la croiite, on utilise ici de la farine
de mais, qui a une texture trés fine,
comme la farine tout usage; on la trou-
ve dans les magasins d’aliments natu-
rels. Il ne faut pas la confondre avec la
semoule, qui est offerte dans les super-
marchés et dans les épiceries italiennes
(pour préparer notamment la fameuse
polenta). Si on met de la semoule dans
une recette qui demande de la farine,
on risque d’obtenir une texture granu-
leuse désagréable.

Crodte a la farine de mais

21/2t farine de mais fine 625 ml
1 pincée de sel 1
1t beurre non salé ramolli 250 ml
1/2t cassonade 125ml
2c.atab lait froid 30ml
2 gros jaunes d'oeufs 2
Garniture a la lime

1 sachet de gélatine 1

sans saveur (7 g)

1/4t eau froide 60 ml
1t beurre 250 ml

jus et zeste de 12 limes

1t sucre 250 ml

TARTES

2 brins de thym frais 2

2 tiges de citronnelle fraiche, 2
hachées

1 feuille de lime 1
jaunes d’oeufs 9
oeufs 9

fines tranches de lime
(facultatif)

Préparation de la croite

) Dans un grand bol, mélanger la farine
et le sel. Dans un petit bol, a I'aide d’'un
batteur électrique, mélanger le beurre et
la cassonade jusqu’a ce que le mélange
ait gonflé. Ajouter le mélange de beur-
re aux ingrédients secs et, a I'aide d’'un
coupe-pate ou de deux couteaux, tra-
vailler la préparation jusqu’a ce qu’elle
ait la texture d’une chapelure grossiére.
Dans un autre bol, a I'aide d'un fouet,
mélanger le lait et les jaunes d’oeufs. In-
corporer petit a petit le mélange de jau-
nes d’oeufs a la préparation de farine, en
meélangeant avec le bout des doigts de
5 a 6 minutes ou jusqu’a ce que la pate
setienne. Faconner la pate en boule, I'en-
velopper d’une pellicule de plastique et
réfrigérer pendant au moins 30 minutes.
@ Sur une surface légérement farinée,
a l'aide d’un rouleau a patisserie, abais-
ser la pate en un cercle de 11 po (28 cm)
de diametre. Déposer I'abaisse dans un
moule a tarte profond de 9 po (23 cm) de
diamétre, enla pressant délicatementau
fond et sur la paroi. Replier I'excédent de
pate sous I'abaisse. A l'aide d’une four-
chette, piquer le fond de I'abaisse. Cuire

au four préchauffé a 450°F (230°C) de
10 a 12 minutes ou jusqu'a ce que la
croUte soit dorée.

Préparation de la garniture

) Dans un petit bol, saupoudrer la gé-
latine sur I'eau froide et laisser ramollir
pendant 5 minutes. Dans une casserole,
faire fondre le beurre a feu trés doux.
Ajouter le jus et le zeste de lime, la géla-
tine ramollie, le sucre, le thym, la citron-
nelle et la feuille de lime et mélanger
délicatement. Retirer la casserole du feu
et laisser reposer pendant 15 minutes.
(@) Dans une passoire fine placée sur un
bol, filtrer la préparation a la lime. Dans
un grand bol, a I'aide du batteur électri-
que (utiliser des fouets propres), battre
les jaunes d’oeufs et les oeufs. Incorpo-
rer petit a petit la préparation a la lime
tiede, en battant. Remettre la prépara-
tion dans la casserole et chauffer a feu
doux, en brassant, jusqu’a ce qu'elle ait
suffisamment épaissi pour napper le
dos d'une cuillére. Verser la garniture a
la lime dans la crolte a tarte cuite et ré-
frigérer pendant au moins 45 minutes.
(Vous pouvez préparer la tarte a I'avance
et la couvrir d'une pellicule de plastique.
Elle se conservera jusqu’a 3 jours au réfri-
gérateur.) Aumoment de servir, garnir de
tranches de lime, si désiré.

Par portwn « calories: 665 - protéines: 12 g
- matiéres grasses: 47 g (27 g sat.) + cholestérol:

520 mg - glucides: 50 g - fibres: 3 g < sodium: 230 mg






TARTES

TARTELETTES MOUSSELINE

Donne de 8 a 10 tartelettes.
Préparation: 35 min
Cuisson: 12 min

Réfrigération: 4 h 30 min
- -

Si on souhaite démouler facilement nos
tartelettes pour le service, il est préféra-
ble d’utiliser des moules a tartelettes a
fond amovible (dans les boutiques d’ac-
cessoires de cuisine). Pour se simplifier
la tache, on peut trés bien faire cette
recette en une seule grande tarte, tel
qu’indiqué a I'étape 4.

Mousse aux fraises

2/3t yogourt nature 160 ml
3t fraises fraiches 750 ml
1/3t sucre 80 ml
2c.atab jus de citron 30ml
lc.atab jus d’orange 15ml
lc.athé gélatine sans saveur 5ml
1/3t crémea3s % 80 ml
Crodtes au chocolat
2t chapelure de biscuits 500 ml
au chocolat
(de type Oreo)
1/4t beurre fondu 60 ml
loz chocolat mi-amer 30g
fondu
30z chocolat mi-amer 90g

haché grossiérement

Préparation de la mousse
@ Tapisser une passoire fine d’un filtre &
café ou d’une double épaisseur détamine

choco-fraises

(coton a fromage) et la placer sur un bol.
Verser le yogourt dans la passoire et cou-
vrir d’une pellicule de plastique. Laisser
égoutter au réfrigérateur pendant 2 heu-
res ou jusqu’a ce que le yogourt ait réduit
environ de moitié (jeter le liquide). Réser-
ver. (Vous pouvez préparer le yogourt a
I'avance. Il se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.)

© Couper en deux 8 & 10 fraises et les
réserver. Equeuter le reste des fraises et
les couper en quatre. Au robot culinaire
ou au mélangeur, réduire 1t (250 ml) des
quartiers de fraises en purée lisse avec le
sucre. Verser la purée dans un bol, ajou-
ter le reste des quartiers de fraises et
meélanger.

©) Dans un petit bol en métal, mélanger
le jus de citron et le jus d'orange. Saupou-
drer la gélatine sur le mélange de jus et
laisser gonfler pendant 5 minutes. Dépo-
ser le bol sur une petite casserole d'eau
chaude mais non bouillante. Chauffer a
feu doux, en brassant, jusqu’a ce que la
gélatine soit dissoute et que le liquide
soit clair. Verser le mélange de gélatine
sur la purée de fraises et mélanger. Cou-
vrir d’'une pellicule de plastique et réfri-
gérer de 20 a 30 minutes ou jusqu’a ce
que la purée ait partiellement pris.

Préparation des croiites

o Entre-temps, dans un bol, mélan-
ger la chapelure de biscuits et le beurre
jusqu'a ce que la préparation soit hu-
mide. Presser uniformément la prépara-
tion, environ 3 c. a tab (45 ml) a la fois,
dans 8 a 10 moules a tartelettes de 4 po

(10 cm) de diamétre ou dans un moule
aflan (moule a tarte a fond amovible) de
9 po (23 cm) de diamétre. Cuire au centre
du four préchauffé a 350°F (180°C) pen-
dant 10 minutes. Déposer les moules sur
une grille et laisser refroidir.

Assemblage des tartelettes

© Etendre délicatement le chocolat fon-
du dans les croltes refroidies. Réserver.
Dans un bol, a I'aide d’'un batteur élec-
trique, battre la créme jusqu’a ce qu'elle
forme des pics fermes. A l'aide d’une
spatule, incorporer le yogourt réservé a
la purée de fraises. Incorporer la créme
fouettée en soulevant délicatement la
masse. Etendre la mousse aux fraises
dans les croltes réservées. Couvrir les
tartelettes d’'une pellicule de plastique,
sans serrer. Réfrigérer pendant au moins
2 heures ou jusqu’a ce que la mousse ait
pris.(Vous pouvez préparerles tartelettes
jusqu’a cette étape. Elles se conserveront
jusqu'au lendemain au réfrigérateur.)
Au moment de servir, garnir des demi-
fraises réservées et du chocolat haché.

Par tarteletfe: - calories: 250 - protéines: 3 g
* matiéres grasses: 15 g (8 g sat.) * cholestérol:

25 mg - glucides: 30 g - fibres: 2 g - sodium: 110 mg






Donne 8 portiona.
Préparation: 45 min
Cuisson: 14 min

TARTES

TARTE MOUSSELINE
A LA mangiie ET A LA NOIX DE COCO

3c.atab beurre non salé ramolli 45 ml

22/3t flocons dg noix de coco 660 ml
non sucrés

2 mangues coupées en cubes 2

1/4t jus d'orange 60 ml

1 sachet de gélatine 1

sans saveur (7 g)

2c.atab eau froide 30ml
1/2t crémea3s % 125 ml
11/2c.atab sucre glace 22ml

@ A laide d’un morceau de papier ciré,
étendre uniformément le beurre au fond
et surla paroid’'un moule atarteenverre
de 9 po (23 cm) de diamétre. Réserver
1/3t (80 ml) des flocons de noix de coco
pour les faire griller. Parsemer le beurre
du reste des flocons de noix de coco et
presser délicatement pour les faire pé-
nétrer dans le beurre. Cuire dans le tiers
inférieur du four préchauffé & 350°F

(180°C) pendant 13 minutes ou jusqu’a
ce que la bordure de la croGte soit légere-
ment dorée (le fond et le pourtour com-
menceront tout juste a dorer). Déposer
le moule sur une grille et laisser refroidir.
© Entre-temps, étendre les flocons de
noix de coco réservés sur une plaque de
cuisson et les faire griller au four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant 6 mi-
nutes ou jusqu'a ce qu'ils soient dorés
(les brasser une ou deux fois).

©) Au robot culinaire ou au mélangeur,
réduire les mangues en purée lisse (vous
devriez obtenir environ 2 t/500 ml de
purée). Verser la purée de mangue dans
un grand bol. Ajouter le jus d'orange et
meélanger. Dans une petite casserole,
saupoudrer la gélatine sur l'eau et lais-
ser ramollir pendant 2 minutes. Chauf-
fer a feu doux, en brassant délicatement,
jusqu’a ce que la gélatine soit dissoute.
Laisser refroidir pendant 5 minutes.

° Dansunbol, al'aide d’un batteur élec-
trique, battre la creme et le sucre glace
jusqu’a ce que le mélange forme des pics
fermes. Incorporer la préparation de gé-
latine refroidie a la purée de mangue et
bien mélanger. Ajouter la créme fouet-
tée en soulevant délicatement la masse.
Verser la mousse a la mangue dans la
crolte refroidie. Parsemer des flocons de
noix de coco grillés. Réfrigérer pendant
4 heures ou jusqu’au lendemain.

Par portwn « calories: 249 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 18 g (13 g sat.) - cholestérol: 32 mg

+ glucides: 22 g - fibres: 2 g - sodium: 72 mg



TARTES

TARTES MOUSSELINE
A LA creme irlandaise

Donne 2 tartes
de 8 portions chacune.
Préparation: 30 min
Cuisaon: 20 min

Repos: 8 a 10 min
Réfrigération: 2 h
- -

Crolites Graham

3t gaufrettes Graham 750 ml
émiettées finement
3/4t beurre non salé fondu 180 ml
1/4t sucre 60 ml
2c.athé cannelle moulue 10ml
Garniture crémeuse
2/3t sucre 160 ml
1/2t eau 125ml
4 jaunes d'oeufs 4
1 sachet de gélatine 1
sans saveur (7 gou
1c. atab/15 ml)
1/8c.athé sel 0,5 ml
1/3t boisson a la creme 80ml
irlandaise (de type Baileys)
1/2t blancs d’oeufs liquides 125 ml
(de type Naturoeuf)
1t céemea3s5% 250 ml

poudre de cacao non sucrée

grains de café enrobés
de chocolat (facultatif)

feuilles de menthe (facultatif)

Préparation des croltes

@ Dans un bol, mélanger les gaufrettes,
le beurre, le sucre et la cannelle jusqu’a
ce que la préparation soit humide. Pres-
ser la préparation au fond et sur la paroi
de deux moules a tarte a fond amovible
de 8 po (20 cm) de diamétre. Cuire au

four préchauffé a 325°F (160°C) pendant
15 minutes ou jusqu’a ce que les crotes
soient légeérement dorées. Déposer les
moules sur une grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Dans une petite casserole, mélanger
1/3 t (80 ml) du sucre, 'eau, les jaunes
d'oeufs, la gélatine et le sel. Cuire a feu
moyen-doux, en brassant, pendant envi-
ron 5 minutes ou jusqu’a ce que la pré-
paration ait légérement épaissi. Dans
une passoire fine placée sur un grand bol
en verre, filtrer la préparation de jaunes
d’oeufs. Ajouter la boisson a la créme ir-
landaise et mélanger. Réserver.

O Dansunbol, al'aide d’un batteur élec-
trique, battre les blancs d’oeufs jusqu’a
ce qu’ils forment des pics mous. Ajouter
petit a petit le reste du sucre, en battant
jusqu’a ce que la préparation forme des
pics fermes. Réserver. Dans un autre bol,
a laide du batteur électrique nettoyé,
battre la créme jusqu’a ce qu'elle forme
des pics fermes. Couvrir et réfrigérer.

@ Déposer le bol contenant la prépara-
tion de jaunes d'oeufs réservée dans un
grand bol d’eau glacée. Laisser reposer de
8 a 10 minutes ou jusqu’a ce que la pré-
paration ait suffisamment épaissi pour
tenir dans une cuillére (brasser de temps
aautre). A l'aide d’une spatule, incorporer
la préparation de blancs d’oeufs réservée
a la préparation de jaunes d’oeufs en sou-
levant délicatement la masse. Incorporer
la créme fouettée de la méme maniére,
jusqu'a ce que la garniture soit homoge-
ne. Répartir la garniture crémeuse dans
les croGtes refroidies. Couvrir et réfrigérer
pendant au moins 2 heures. (Les tartes
se conserveront jusqu’au lendemain au
réfrigérateur,)

© Au moment de servir, saupoudrer
les tartes de cacao. Garnir de grains de
café enrobés de chocolat et de feuilles de
menthe, si désiré.

Par portwn « calories: 270 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 18 g (10 g sat.) - cholestérol:

115 mg - glucides: 25 g - fibres: 1 g « sodium: 140 mg



TARTE

TARTE STREUSEL

AUX pommumes ET AU MIEL

Donne 8 portions.
Préparation: 45 min

Réfrigération: 1 h 30 min
Cuisson: 1 h
- -

Crodite au miel

13/4t farine 430 ml
2c.atab sucre 30ml
lc.athé cannelle moulue 5ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t beurre non salé froid, 125 ml
coupé en dés

1/4t miel 60 ml
2 jaunes d'oeufs 2
lc.atab eau glacée 15ml
Garniture streusel

1t farine 250 ml
1/3t sucre 80 ml
11/2c.athé zestede citron rapé 7ml
1/2c.athé vanille 2ml
1/2t beurre non salé froid, 125ml

coupé en dés

Garniture aux pommes

1/4t sucre 60 ml
2c.atab jus de citron 30ml
11/2c.athé fécule de mais 7ml
1/4c.athé cannelle moulue iml
3t pommes pelées, 750 ml

le coeur enlevé, coupées
en morceaux
(environ 4 pommes)

Préparation de la croite

OAu robot culinaire, mélanger la farine,
le sucre, la cannelle et le sel. Ajouter le
beurre et mélanger en actionnant et
en arrétant successivement lappareil
jusqu’a ce que la préparation ait la tex-
ture d’'une chapelure grossiere. Dans un
bol, mélanger le miel, les jaunes d’oeufs
et 'eau. Ajouter le mélange de miel a la
préparation de farine et mélanger en ac-
tionnant et en arrétant successivement
I'appareil jusqu’a ce que la pate se tien-
ne. Faconner la pate en boule et I'aplatir
en un disque. Envelopper la pate d’'une
pellicule de plastique et réfrigérer pen-
dant 1 heure.

@ Sur une surface légérement farinée,
abaisser la pate en un cercle de 12 po
(30 cm) de diamétre. Déposer I'abaisse
dans un moule a tarte a fond amovi-
ble de 10 po (25 cm) de diamétre et la
presser délicatement au fond et sur la
paroi. Replier I'excédent vers I'intérieur,
puis presser de nouveau l'abaisse dans
le moule. Couvrir et réfrigérer pendant
30 minutes ou jusqu’au lendemain.

Préparation de la garniture streusel

o Dans un bol, mélanger la farine, le su-
cre, le zeste de citron et la vanille. Ajouter
le beurre et travailler la préparation avec
les doigts jusqu’a ce qu'elle ait la texture
d'une chapelure grossiére. Réserver au
réfrigérateur.

Préparation de la garniture

aux pommes

o Dans un autre bol, mélanger le sucre,
le jus de citron, la fécule de mais et la
cannelle. Ajouter les pommes et mélan-
ger pour bien les enrober.

Assemblage de la tarte

© Etendre la garniture aux pommes
dans la croGte a tarte froide et parsemer
de la garniture streusel réservée. Cuire
au four préchauffé a 350°F (180°C) pen-
dant environ 1 heure ou jusqu’a ce que
la garniture streusel soit dorée et que
la garniture aux pommes soit bouillon-
nante. Déposer le moule sur une grille
et laisser refroidir. (Vous pouvez prépa-
rer la tarte a 'avance et la couvrir d’'une
pellicule de plastique. Elle se conservera
jusquau lendemain au réfrigérateur.
Laisser revenir a la température ambian-
te avant de servir.)

Par portwn « calories: 495 - protéines: 5 g
- matiéres grasses: 25 g (11 g sat.) - cholestérol:

115 mg - glucides: 65 g « fibres: 2 g - sodium: 150 mg






TARTES

TARTELETTES AUX pofrumes

Donne 4 tartelettes.
Préparation: 40 min

Réfrigération: 30 minalh
Cuisson: 25 a 30 min
- -

11/4t farine 310 ml
1/3t noix de Grenoble 8oml
grillées, moulues

finement
1/4t sucre (environ) 60 ml
1/2t beurre froid 125ml
2 jaunes d'oeufs 2
2c.atab lait (environ) 30ml
2t pommes pelées, 500 ml

le coeur enlevé,

coupées en tranches

ET AUX FIGUES

1/2t figues séchées, hachées 125 ml

1/3t confiture d’abricots 80ml
ou de péches

o Dans un bol, mélanger la farine, les
noix de Grenoble et le sucre. Ajouter le
beurre et, a I'aide d’un coupe-péte ou de
deux couteaux, travailler la préparation
jusqua ce quelle ait la texture d’une
chapelure grossiere. Dans un petit bol,
mélanger les jaunes d'oeufs et le lait.
Ajouter petit a petit le mélange de jau-
nes d'oeufs a la préparation de farine et
mélanger avec les mains jusqu’a ce que
la pate commence a se tenir et forme
une boule. Envelopper la pate d'une pel-
liculede plastique et réfrigérer de 30 a 60
minutes ou jusqu’a ce qu’elle soit ferme.
©) Tapisser deux grandes plaques de
cuisson de papier daluminium ou de

papier-parchemin. Diviser la pate en
quatre portions égales. Sur une surface
légérement farinée, a I'aide d’un rouleau
a patisserie, abaisser une portion de pate
enun cercle de 6 po (15 cm) de diamétre.
Déposer 'abaisse sur une plaque de cuis-
son. Répéter avec le reste de la pate en
mettant deux abaisses par plaque.

) Disposer les tranches de pommes et
les figues au centre de chaque abaisse en
laissant une bordure intacte de 1 1/2 a
2 po (4 a 5 cm). Etendre uniformément
la confiture d’abricots sur les fruits. Re-
plier la bordure de pate sur les fruits.
Badigeonner la pate de lait et parsemer
de sucre.

@ Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 25 a 30 minutes ou jusqu’a ce
que les fruits soient tendres (au besoin,
couvrir la croGte de papier d’aluminium
pendant les 5 a 10 derniéres minutes
de cuisson pour I'empécher de briler).
Déposer les plaques de cuisson sur des
grilles et laisser refroidir légérement.
Servir les tartelettes chaudes ou com-
plétement refroidies. (Vous pouvez pré-
parer les tartelettes a I'avance, les laisser
refroidir et les mettre cte a cote dans un
contenant hermétique. Elles se conser-
veront jusqu’a 2 jours au réfrigérateur
ou jusqu’a 1 mois au congélateur.)

Par larfeleffe: - calories: 663 - protéines: 8 g
- matiéres grasses: 34 g (14 g sat.) - cholestérol:

168 mg - glucides: 86 g - fibres: 5 g - sodium: 193 mg



TARTES

FEUILLETE AUX pofumnes

Donne 6 portions.
Préparation: 20 min

Cuisson: 40 min
- -

Une recette parfaite si on a des réser-
ves de rhubarbe au congélateur. Sinon,
on peut simplement la remplacer par
une pomme supplémentaire et 1/2 t
(125 ml) de canneberges séchées.

2 pommes pelées, 2
le coeur enlevé,
coupées en tranches fines

1t rhubarbe hachée 250 ml
1/4t sucre 70 ml
+2c.athé
2c.atab farine 30ml
lc.athé jus de citron 5ml
1/4c.athé cannelle moulue 1ml
1 abaisse de pate feuilletée 1
surgelée, décongelée
(1/2 paquet de 411 g)
1 jaune d'oeuf 1
lc.athé eau 5ml

@ Dans un grand bol, mélanger les
pommes, la rhubarbe, 1/4 t (60 ml) du
sucre, la farine, le jus de citron et la can-
nelle.

Q Sur une surface farinée, dérouler la
pate feuilletée et I'abaisser en un rec-
tangle de 9 po x 12 po (23 cm x 30 cm).
Déposer l'abaisse sur une plaque de
cuisson tapissée de papier-parchemin.
Etendre le mélange de pommes sur la
moitié de la pate feuilletée, dans le sens
de la longueur, en laissant une bordure
intacte de 1/2 po (1 cm) sur le pourtour.

Dans un bol, mélanger le jaune d’oeuf et
I'eau, puis en badigeonner légerement la
bordure de pate. En soulevant le papier-
parchemin, replier la pate sur la garni-
ture. A l'aide d’une fourchette, presser
les cotés pour les sceller. Badigeonner
le dessus du feuilleté du reste du mé-
lange de jaune d’oeuf. Pratiquer quatre
entailles de 2 po (5 cm) sur le dessus du
feuilleté pour permettre a la vapeur de
s'échapper. Parsemer du reste du sucre.
©) Cuire au centre du four préchauffé a
375°F (190°C) pendant environ 40 minu-

ET A LA RHUBARBE

tes ou jusqu’a ce que le feuilleté soit doré
et que les pommes soient tendres. (Vous
pouvez préparer le feuilleté a I'avance et
le couvrir. Il se conservera jusqu’au len-
demain a la température ambiante.) Au
moment de servir, couper en six pointes.

Par portwn - calories: 439 - protéines: 6 g
* matiéres grasses: 23 g (4 g sat.) - cholestérol: 51 mg

+ glucides: 54 g - fibres: 3 g - sodium: 144 mg




1t farine 250 ml
lc.atab sucre 15ml
1/4c.athé sel 1ml
1/2t beurre non salé froid, 125ml
coupé en dés
lc.athé vinaigre blanc ou 5ml
vinaigre de cidre
eau glacée
1/4t beurre non salé 60 ml
1/3t sucre ou cassonade 80 ml
2/3t sirop d’érable 160 ml
436 pommes pelées, 436

le coeur enlevé,

coupées en quartiers

de 1 po (2,5 cm) d'épaisseur
(environ 21/2 Ib/1,25 kg)

Préparation de la pate a tarte

Dans un grand bol, mélanger la fari-
ne, le sucre et le sel. Ajouter le beurre et,
a l'aide d’'un coupe-péte ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu’elle ait la texture d’une chapelure
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grossiere parsemée de morceaux plus
gros. Dans une tasse a mesurer, a l'aide
d’un fouet, mélanger le vinaigre et suffi-
samment d’eau glacée pour obtenir1/4t
(60 ml) de liquide. Arroser la préparation
de beurre de ce mélange et mélanger a
I'aide d’une fourchette jusqu’a ce que la
pate se tienne. Faconner la pate en boule
et I'aplatir en un disque. Envelopper la
pate d’une pellicule de plastique et réfri-
gérer pendant 30 minutes. (Vous pouvez
préparer la pate a l'avance. Elle se conser-
vera jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur.)

Préparation de la garniture

Dans un poélon a fond épais allant
au four, de 8 po (20 cm) ou 9 po (23 cm)
de diameétre, faire fondre le beurre a feu
moyen-vif. Ajouter le sucre et cuire, en
brassant, pendant environ 2 minutes
ou jusqu’a ce que la préparation soit
bouillonnante et légerement dorée.
Ajouter le sirop d'érable. Poursuivre la
cuisson, en brassant, jusqu'a ce que le
sucre soit dissous. Retirer le poélon du
feu. En commencant par le pourtour du
poélon, disposer les quartiers de pom-
mes sur le sirop en cercles concentriques,
le coté plat dessous. Laisser mijoter a feu
moyen-doux pendant environ 7 minu-
tes ou jusqu’a ce que les pommes com-
mencent a ramollir et le sirop a épaissir

(arroser souvent les pommes du sirop).
Retirer le poélon du feu. Laisser reposer
pendant 5 minutes.

Entre-temps, sur une surface lége-
rement farinée, a l'aide d’un rouleau a
patisserie, abaisser la pate en un cercle
de 10 po (25 cm) de diamétre. A 'aide
d’un couteau bien aiguisé, faire quatre
entailles au centre de I'abaisse pour per-
mettre a la vapeur de s’échapper. Dépo-
ser I'abaisse sur les pommes. Plier I'excé-
dent de pate vers le fond du poélon pour
faire une bordure.

Cuire au centre du four préchauffé a
425°F (220°C) pendant environ 30 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la croGte soit
dorée. Laisser reposer pendant 5 minu-
tes. Retirer la tarte du four. Mettre une
grande assiette de service sur le dessus
de la tarte, retourner rapidement et dé-
mouler (au besoin, remettre sur la tarte
les morceaux de pommes et le sirop
restés dans le poélon). (Vous pouvez
préparer la tarte a I'avance et la couvrir
de papier d’aluminium. Elle se conser-
vera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 1 mois au congélateur, dans un
sac de congélation.)

calories: 302 - protéines: 2 g
matiéres grasses: 14 g (9 g sat.) - cholestérol: 40 mg

glucides: 44 g - fibres: 2 g - sodium: 65 mg
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TARTE AU chocolal,
AUX AMANDES ET AUX ABRICOTS

Donne 8 portions.
Préparation: 45 min
Cuisson: 15 a 20 min

Réfrigération: 30 a 40 min
(garniture); 5 h (tarte)
- -

Cro(ite aux amandes

20 petits biscuits 20
aux amandes
(de type amaretti)
2/3t amandes en tranches 160 ml
1/4t cassonade tassée 60 ml
1/4t farine 60 ml
1/4c.athé sel 1ml
1/4t beurre fondu 60 ml
Garniture au chocolat et aux abricots
1t crémea3s % 250 ml
1t chocolat mi-amer 250 ml
haché
1/3t sucre 8oml
1/3t beurre 80 ml
2 jaunes d’oeufs 2
3c.atab liqueur d'amande 45 m|
(de type amaretto)
2c.athé vanille 10 ml
1/2t abricots séchés, 125ml
hachés finement
Créme fouettée
2/3t crémea3s % 160 ml

2c.athé sucre 10ml

abricots séchés, coupés en
tranches fines (facultatif)

Préparation de la croiite

o Au robot culinaire, émietter les bis-
cuits avec les amandes, la cassonade, la
farine et le sel en actionnant et en arré-
tant successivement I'appareil. Ajouter
le beurre et mélanger de la méme facon
jusqu’a ce que la préparation ait la tex-
ture d’'une chapelure grossiére. Réserver
1/4 t (60 ml) de la préparation aux bis-
cuits. Presser le reste de la préparation
au fond et sur la paroi d’'un moule a tar-
te de 9 po (23 cm) de diamétre. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 10 a
12 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
soit dorée. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Entre-temps, dans une casserole a
fond épais, mélanger la créme, le choco-
lat,lesucre,lebeurreetlesjaunesd’oeufs.
Cuire a feu moyen, en brassant, de 15 a
20 minutes ou jusqu’a ce que le mélange
ait épaissi. Ajouter la liqueur d'amande
et la vanille et mélanger. Verser la gar-
niture au chocolat dans un grand bol
et couvrir directement la surface d’'une
pellicule de plastique. Réfrigérer de 30 a

40 minutes ou jusqu’a ce quelle ait
épaissi (brasser de temps a autre).

© A l'aide d’un batteur électrique, bat-
tre la garniture au chocolat de 2 a 3 mi-
nutes ou jusqua ce qu'elle soit légére
et gonflée. A I'aide d’une spatule, incor-
porer les abricots hachés en soulevant
délicatement la masse. Etendre unifor-
mément la garniture au chocolat et aux
abricots dans la crolte refroidie. Couvrir
la tarte d’'une pellicule de plastique et ré-
frigérer pendant 5 heures. (Vous pouvez
préparer la tarte jusqu’a cette étape. Elle
se conservera jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

Préparation de la créme fouettée

© Dans un bol, 4 'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre la créme et le sucre jusqu'a ce que
le mélange forme des pics fermes. Au
moment de servir, garnir chaque por-
tion d’une cuillerée de creme fouettée et
parsemer de la préparation aux biscuits
réservée. Garnir de tranches d’abricots
séchés, si désiré.

’Parportwn « calories: 605 ¢ protéines: 6 g
« matiéres grasses: 43 g (24 g sat.) « cholestérol:

155 mg + glucides: 51 g « fibres: 3 g » sodium: 195 mg






11/2t farine 375 ml
3c.atab sucre 45ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t beurre non salé 125 ml
coupé en dés
1/4t eau glacée 60 ml
(environ)
1 jaune d’oeuf 1
40z chocolat mi-amer 125¢g
haché finement
3 poires mires 3
(de type Bartlett), pelées,
le coeur enlevé,
coupées en tranches fines
sur la largeur
1 oeuf 1
1 jaune d’oeuf 1
1/2t crémea3s% 125 ml
11/2c.athé vanille 7ml
ou
lc.atab kirsch 15ml
lc.atab sucre 15ml
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TARTE AUX
ET AU CHOCOLAT

Préparation de la crolte

Dans un grand bol, mélanger la fari-
ne, le sucre et le sel. Ajouter le beurre et,
a l'aide d’un coupe-péte ou de deux cou-
teaux, travailler la préparation jusqu’a
ce qu’elle ait la texture d’une chapelure
fine. Dans un bol, a l'aide d’'un fouet,
mélanger 'eau et le jaune d’oeuf. Verser
le mélange sur la préparation de farine
et mélanger a l'aide d'une fourchette
jusqu’a ce que la pate se tienne bien
(ajouter jusqu’a 1 c. a tab/15 ml d’eavu,
au besoin). Faconner la péte en un dis-
que et l'envelopper d’une pellicule de
plastique. Réfrigérer pendant environ
30 minutes ou jusqu’a ce qu'elle soit
froide. (Vous pouvez préparer la pate
a lavance. Elle se conservera jusqu’a
3 jours au réfrigérateur ou jusqu’a 1 mois
au congélateur.)

Sur une surface légérement farinée,
abaisser la pate jusqu'a 1/8 po (3 mm)
d’épaisseur. Presser I'abaisse dans un
moule a flan (moule a tarte a fond amo-
vible) de 11 po (28 cm) de diamétre et
couper I'excédent de pate en laissant une
bordure de 1 po (2,5 cm). Replier la bor-
dure sous I'abaisse et presser sur la paroi.
Réfrigérer pendant environ 1 heure ou
jusqu’a ce que la cro(ite soit ferme.

A l'aide d’une fourchette, piquer le
fond de la crolte a plusieurs endroits.
Tapisser la croGte de papier d’alumi-
nium et la remplir de haricots secs. Cuire

au centre du four préchauffé a 375°F
(190°C) pendant 15 minutes. Retirer les
haricots secs et le papier d’aluminium.
Poursuivre la cuisson pendant environ
10 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
soit dorée. Laisser refroidir.

Préparation de la garniture aux poires

Parsemer le chocolat dans la crodte
refroidie. Aplatir légerement les tran-
ches de poires et les disposer sur le cho-
colat de facon a former une hélice, en les
faisant se chevaucher.

Préparation de la garniture a la vanille

Dans un bol, mélanger I'oeuf, le jaune
d’'oeuf, la creme et la vanille. Verser le
mélange sur la garniture aux poires et
parsemer du sucre. Cuire au centre du
four préchauffé a 350°F (180°C) de 30 a
40 minutes ou jusqu’a ce que les poires
soient tendres et que la garniture a la va-
nille ait pris et commence a dorer. Laisser
refroidir. (Vous pouvez préparer la tarte
a l'avance et la couvrir d’'une pellicule
de plastique. Elle se conservera jusqu’au
lendemain au réfrigérateur. Laisser reve-
nir a la température ambiante avant de
servir.)

calories: 384 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 23 g (14 g sat.) « cholestérol:

130 mg - glucides: 42 g - fibres: 3 g * sodium: 165 mg
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3t farine a gateau et 750 ml
a patisserie

1/4c.athé sel 1ml

1t beurrfe nonsalé froid, 250 ml
coupé en morceaux

1 jaune d'oeuf 1
eau glacée

1 oeuf battu 1

lc.atab lait 15ml

2t sirop d’érable 500 ml

1/3t crémea35 % 80 ml
ou créme a 15 % épaisse

1/4t farine 60 ml

ET AUX NOIX

3 oeufs 3

1/2t pacanes ou 125 ml
noix de Grenoble

COUPéES €n morceaux

Préparation de la pate a tarte

Au robot culinaire, mélanger la farine
et le sel. Ajouter le beurre et mélanger
en actionnant et en arrétant successive-
ment I'appareil jusqu’a ce que la prépara-
tion ait la texture d’une chapelure gros-
siere. Dans une tasse a mesurer, a 'aide
d’une fourchette, battre le jaune d’'oeuf.
Ajouter suffisamment d'eau glacée pour
obtenir 2/3 t (160 ml) de liquide. Incor-
porer petit a petit le mélange de jaune
d’oeuf a la préparation de farine, en
mélangeant jusqu’a ce que la pate com-
mence a se tenir et forme une boule (au
besoin, ajouter un peu d’eau, environ
1 c. atab/15 ml a la fois). Retirer la pate
de l'appareil et la diviser en quatre por-
tions. Faconner chaque portion en un
disque et I'envelopper d’une pellicule de
plastique. Réfrigérer pendant au moins
30 minutes ou jusqu’a ce que la pate a
tarte soit ferme.

Sur une surface légérement farinée,
abaisser une portion de pate a 1/8 po
(3 mm) d’épaisseur (réserver le reste de
la pate pour un usage ultérieur). Déposer

délicatement I'abaisse dans un moule a
tarte profond de 9 po (23 cm) de diameé-
tre, en la pressant délicatement au fond
et surla paroi. Couper I'excédent de pate,
puis canneler le pourtour. Dans un petit
bol, a I'aide d’une fourchette, mélanger
I'oeuf et le lait. Badigeonner le pourtour
de I'abaisse du mélange d’oeuf. Congeler
la cro(te pendant 30 minutes ou jusqu’a
ce qu’elle soit ferme.

Préparation de la garniture
Entre-temps, dans un bol, a l'aide
d’un fouet, mélanger le sirop d’érable, la
créme, la farine et les oeufs. Ajouter les
pacanes et mélanger. Verser la garniture
au sirop d’érable dans la crodte refroidie.
Déposer le moule sur une plaque de cuis-
son (pour prévenir les débordements).
Cuire dans le tiers inférieur du four
préchauffé a 375°F (190°C) pendant en-
viron 35 minutes ou jusqu'a ce que la
crolte soit dorée et que la garniture ait
pris (au besoin, couvrir le pourtour de la
croGte de bandes de papier d'aluminium
pour I'empécher de braler). Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir.

calories: 395 ¢ protéines: 5 g
matiéres grasses: 12 g (7 g sat.) - cholestérol: 140 mg

glucides: 67 g - fibres: 1 g - sodium: 65 mg






GATEAUX

Gdateaur d’ anniversaire, gateaux de noces, gateaux gourmands des féles...
Tls sont de toutes nos célébrations. £ méme si cerlains demandent plus de doigié,
les gateaux sont toujours un plaisir a confectionner. Qui n’aime pas lécher les fouets
du batteur ou humer le parfum sucré de la pate qui cuif?

Licence enqc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 a Yazid
Tag
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SAVOIR-FAIRE

Gateau aux bananes et au chocolat, glace au chocolat

Gateau praliné au fromage et aux pistaches
Gateau a I'érable glacé a I'érable

Gateau marbré au chocolat et aux noix
Dacquoise au citron

Gateau au chocolat, sauce au beurre et au rhum
Gateau moka étagé

Gateau classique au chocolat a trois étages
Gateau étagé aux amandes, glacage a la vanille
Gateau a la ricotta et au miel

Gateau au citron et aux graines de pavot
Gateau aux prunes et a la creme sure

Gateau a la creme au citron et aux framboises
Gateau aux pommes, sauce au caramel

Géateau Reine-Elisabeth

Gateau étagé a la creme de citron

Gateau Boston léger

Gateau des anges aux fraises et au citron
Gateau au fromage et au café

Gateau au fromage et au miel, compote de bleuets
Gateau au fromage, aux péches et aux amandes
Gateau au gingembre et aux agrumes confits
Gateau aux amandes et au chocolat blanc
Gateau étagé au café et a la créme fouettée

Gateau truffé au chocolat et aux noisettes



Difficile de trouver une étape
importante de la vie qui
ne soit pas soulignée par

un gateau: de la naissance
au mariage, en passant par
les anniversaires et les
grandes fétes du calendrier,
le plaisir ne serait pas
complet sans ce petit
bonheur sucré. Mais
les gateaux ne sont pas
seulement pour les occasions
spéciales: partager un bon
gateau au chocolat avec ceux
qu’on aime, ca égaie
le quotidien a coup sir.

Evidemment, tous
les gateaux ne présentent pas
le méme niveau de difficulté.

Le triple étagé au fondant est

peut-étre plus facile a
confectionner pour un
patissier chevronné, mais
le Reine-Elisabeth, le gateau
aux carottes et le gateau
des anges sont a la portée
de tous. Il suffit d’investir
dans les bons outils, d’opter
pour des ingrédients de
qualité, de bien se préparer
(voir Les clés du succés, p. 196)
et de suivre les étapes
de nos recettes.

Et s’il faut un peu de temps
et de minutie pour réussir
un gateau parfait, rien ne

vaut la fierté de déposer sur
la table un dessert alléchant,
qui créera inévitablement une
ambiance de féte!

GATEAUX




GATEAUX

LES BONS OUTILS

En plus des accessoires de base, les gateaux requiérent une batterie un peu plus étoffée. Voici les indispensables,
mais aussi les petits luxes qui rendent la confection plus facile et qui donnent des résultats incomparables.

Moules a cheminée cannelés (de type
Bundt) de 9 po (23 cm) de diamétre,
d’une capacité de 10t (2,5 L), et de
10 po (25 cm) de diamétre, d’'une
capacité de 12t (3 L) (A). Issu de la
tradition culinaire allemande, ce type
de moule est faconné avec différents
reliefs et donne aux gateaux une jolie
forme. Habituellement, on nappe les
gateaux cuits dans un moule a
cheminée d’un simple glacage
semi-liquide, et non d’'une créme au
beurre ou d’une créme fouettée.

Moule a cheminée de 10 po (25 cm) de
diamétre, d’une capacité de 16 t (4 L),
en métal ou en aluminium (B). On l'utilise
pour certains gateaux traditionnels qui
ne sont pas étagés et pour la
préparation du gateau des anges.

Certains modéles ont un fond amovible.

Moules ronds de 9 po (23 cm) de
diameétre, en métal brillant et a rebord
droit (3) (c). Ces moules simples
permettent de faire des gateaux
etages.

Moule a charniére de 9 po (23 cm) de
diamétre (D). Trés utile pour la
confection des gateaux au fromage.

Moules carrés de 8 po (20 cm) et de

9 po (23 cm) de c6té, en métal brillant
et a rebord droit + moule rectangulaire
de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm). Pour
certains gateaux plus simples, souvent
plus denses.

Tamis fin (). Certaines recettes
requierent que la farine soit tamisée,
ce qui contribue a obtenir des gateaux
plus légers. Utiliser un tamis fin
spécialement concu pour la farine,

et non une passoire.

Batteur électrique sur socle (F). Cest le
nec plus ultra. Plus gros et plus résistant
que le batteur électrique ordinaire,

il a un moteur puissant concu pour

un usage intensif. Mais il est aussi
beaucoup plus cher (entre 250 $ et

400 $), a cause de sa qualité et de sa
robustesse. Il est particulierement

bien concu pour la pate a gateau
traditionnelle, qui demande de battre
longtemps le beurre et le sucre, et pour
battre les blancs d’'oeufs en neige
proprement. Au besoin, on utilise un
batteur électrique ordinaire, mais on
fait attention aux éclaboussures et a la
surchauffe du moteur.

Grilles en métal (2) (G). Essentielles, elles
servent a faire refroidir tous les types de
patisseries, incluant les gateaux.

Spatule de caoutchouc. Elle permet de
décoller |a pate de la paroi du bol et de
la verser facilement dans les moules.

Cuillére de bois a long manche. On
I'utilise pour incorporer délicatement
les ingrédients secs aux ingrédients
liquides.

Régle a mesurer. Elle sert a mesurer
I'épaisseur d’'un gateau afin de le couper
en étages égaux.

Cure-dents. On les utilise pour se
donner des repéres précis sur toute
la circonférence d’'un gateau avant
de le couper en deux dans I'épaisseur.

Couteau a lame longue et dentelée.
Il facilite la coupe des gateaux étagés.

Balance de cuisine. Elle permet de
s'assurer que tous les moules sont
remplis d’'une méme quantité de pate,
ce qui est bien pratique pour les
gateaux a étages.

Spatule a glacer et assiette a décorer.
Ces deux outils pratiques facilitent
beaucoup le glacage des gateaux
étagés. Si on fait assez souvent des
gateaux plus spectaculaires, c’est un
bon investissement.

Pique a gateau (H). Vendue dans les
boutiques d’accessoires de cuisine,

elle permet de tester le degré de
cuisson des gateaux. On peut aussi
utiliser une fourchette a fondue ou
une fine brochette de métal, ou encore
des cure-dents.

Licence enqc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 & Yazid
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LES 3 TYPES
DE GATEAUX

o

Les gateaux classiques
Pour les préparer, on mélange
les ingrédients secs; on bat
le beurre avec le sucre, auxquels
on ajoute ensuite les oeufs; puis
on mélange les ingrédients secs
avec les ingrédients liquides.

2]

Les gateaux a base de blancs
d’oeufs montés en neige
Ces derniers donnent une pate
trés légére, comme celle du
gateau des anges.

3]

Les gateaux avec une garniture
au fromage
Leur technique de fabrication
s’apparente plutot a celle
des flans qu’a celle
des autres gateaux.

GATEAUX

LES CLES DU SUCCES

Des ingrédients a la bonne température
La premiére étape pour obtenir des
gateaux parfaits? Utiliser des
ingrédients a la température ambiante.
Cest particulierement important pour
le lait, les oeufs et le beurre. Idéalement,
on les mesure et on les réserve sur le
comptoir 2 heures avant de préparer
notre gateau. On veut gagner du
temps? On évite tout de méme de
réchauffer le beurre au micro-ondes:
une fois fondu, il ne pourra pas
contribuer a faire entrer suffisamment
d’air dans la pate pour permettre au
gateau de lever. On peut par contre le
raper finement dans un bol: il atteindra
la température idéale en une vingtaine
de minutes. Pour réchauffer rapidement
les oeufs, les placer dans un bol d’eau
chaude pendant 10 minutes. Quant au
lait, on peut le chauffer au micro-ondes
de 20 a 30 secondes, tout au plus.

Une mise en place impeccable
Pendant que nos ingrédients reposent
pour atteindre |la température
ambiante, on en profite pour tout
mettre en place. On commence

par préparer nos moules (on les beurre
et on les farine, ou on les tapisse

de papier-parchemin), puis on mesure
les ingrédients secs et on les met dans
des bols. On fait la méme chose avec
les ingrédients liquides. La recette qu'on
a choisie requiert des oeufs dont le
jaune et le blanc doivent étre séparés?
Il est plus facile de faire cette opération
pendant qu’ils sont encore froids, puis
de les verser dans des bols différents
pour les laisser atteindre la bonne
température. On dispose tous les
ingrédients a portée de main, on place
les grilles du four a la bonne hauteur,
et voila!



Gateau au citron
et aux graines de pavot
(voir recette, p. 220)
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POUR DES GATEAUX
QUI RESTENT FRAIS
On utilise une cloche a gateau,
ou on couvre le gateau d’'une
pellicule de plastique (on insére
des cure-dents sur le dessus
et le pourtour pour éviter que
la pellicule ne le touche).

DES TRANCHES
PARFAITES
Tremper la lame du couteau
dans un bol d’eau trés chaude et
I'essuyer sur un linge propre.
Couper immédiatement une
tranche de gateau, sans faire de
mouvement de va-et-vient.
Nettoyer la lame de la méme
facon avant de couper la
prochaine tranche. Changer I'eau
au besoin. Pour un gateau
des anges, utiliser un couteau
a lame dentelée.

GATEAU

LES TECHNIQUES A MAITRISER

Battre, battre et battre encore! (a)
Indispensable pour les gateaux
traditionnels. Battre en creme le beurre
avec le sucre permet d’incorporer de
I'air au mélange et d’'obtenir des
gateaux qui levent bien. Il s'agit de
mélanger le beurre et le sucre a l'aide
d’un batteur électrique, a vitesse élevée,
jusqu’a ce qu’ils deviennent légers et
mousseux et qu'ils soient d’une couleur
jaune pale rappelant celle de la creme
(une dizaine de minutes). Ajouter
ensuite les oeufs un a un, en battant
bien aprés chaque addition, pour
s’assurer de leur parfaite émulsion dans
la pate. Racler souvent la paroi et le
fond du bol avec une spatule de
caoutchouc.

Alterner les ingrédients (B)

Ajouter les ingrédients secs au mélange
de beurre en trois fois et les ingrédients
liquides en deux fois, en commencant
et en terminant par les ingrédients secs.
Pour éviter que le gluten contenu dans
la farine ne s’active et ne rende la pate
élastique, on incorpore délicatement le
mélange de farine a l'aide d’une cuillére
de bois ou d’un batteur électrique a
faible vitesse. Racler souvent la paroi et
le fond du bol avec une spatule de
caoutchouc.

Remplir les moules également (c)

Les moules a gateaux ne doivent pas
étre remplis a plus de la moitié ou des
deux tiers de leur hauteur. Dans le cas
des moules pour les gateaux étagés
(les moules ronds ordinaires), mesurer
la quantité de pate obtenue avant de
la diviser en deux ou en trois, ou peser
les moules remplis sur une balance de
cuisine: on obtiendra ainsi des gateaux
de méme poids et de méme apparence.

Avant de mettre au four, tapoter
délicatement le fond des moules pour
bien répartir la pate et éliminer les
bulles d’air.

Faire refroidir les gateaux

Pour les gateaux étagés, on laisse
refroidir les moules sur une grille
pendant une dizaine de minutes avant
de démouler. Les gateaux plus gros, eux,
doivent reposer de 20 a 30 minutes.

Ce temps de repos est essentiel pour
permettre a la structure délicate du
gateau de se solidifier suffisamment
avant le démoulage.

Démouler avec précaution (D)

Une fois le gateau refroidi, on glisse la
lame d’un couteau pointu sur toute la
paroi interne du moule, en prenant soin
de ne pas toucher le gateau. On place
ensuite une grande assiette sur le
moule, puis on retourne en un seul
mouvement et on retire délicatement le
moule. Si le gateau ne se détache pas
du premier coup, répéter I'opération
avec le couteau. A garder en téte:
idéalement, on devrait toujours beurrer
et fariner généreusement les moules
avant de les remplir, ou les tapisser de
papier-parchemin. Enlever I'excédent de
farine une fois que la surface est bien
recouverte.
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’ART D’ASSEMBLER UN GATEAU ETAGES

® Pour couper un gateau en deux
horizontalement, tenir une régle a la
verticale contre le gateau afin de voir
ou se trouve la mi-hauteur. Marquer
I'emplacement a l'aide d’un cure-
dents (A). Répéter 'opération cing fois, de
facon a avoir un total de six cure-dents
autour du gateau. En se fiant a ces
repéres, couper le gateau en deux
tranches d’épaisseur égale a l'aide d’un
long couteau dentelé (8) (n'appliquer
aucune pression; simplement laisser
la lame faire son travail dans un lent
mouvement de va-et-vient).

® Brosser ensuite le c6té coupé du
gateau avec un pinceau a badigeonner
pour éliminer les miettes qui
risqueraient de se méler au glacage.
Glisser quatre bandes de papier ciré sous
le gateau pour que l'assiette reste propre

(les retirer une fois le gateau glacé).
Déposer une généreuse cuillerée de
glacage au centre de la premiere tranche
de gateau et I'étendre uniformément a
I'aide d’une spatule. Etendre les
garnitures fermes, comme la gelée ou

la confiture, jusqu’au bord du gateau (c).
Avec une créme au beurre ou une créme
fouettée, on laisse une bordure intacte
de 1/4 po (5 mm) sur le pourtour du
gateau: elle leur permettra de s'étaler
légerement sans déborder lorsqu’on
ajoutera la deuxieme tranche de gateau.

® Soulever ensuite I'autre moitié du
gateau en s’aidant d’'une main et d’'une
spatule, et la placer sur la premiere
tranche, le c6té coupé vers le bas (D).

® Sinotre gateau comporte plus de
deux étages, procéder de la méme

maniére avec les autres tranches de
gateau, en réservant une des tranches
inférieures pour la placer sur le dessus
(le coté coupé vers le bas) (E). On
obtiendra ainsi un gateau bien droit.
Egaliser au besoin avec du glacage.

® Pour un gateau qui a fiére allure,
commencer par étendre une tres fine
couche de glacage sur le pourtour et le
dessus du gateau (F): c’est la couche de
masquage, qui empéchera les miettes
de se détacher et de gacher la finition
de notre chef-d’oeuvre. Réfrigérer
pendant 30 minutes. Etaler ensuite une
seconde couche de glacage sur le
gateau au complet. Pour le pourtour,
tenir une longue spatule a la verticale
contre le gateau et remonter vers le
haut. On obtiendra un gateau bien lisse
et glacé uniformément.



GATEAUX

_ REUSSIR LES GATEAUX
A BASE DE BLANCS D’OEUFS

D’abord, tous nos ustensiles doivent é&tre  batteur (). Saupoudrer les ingrédients Répéter cette opération en tournant le
parfaitement propres, sinon les blancs secs délicatement a la surface des bol jusqu’a ce que la préparation soit

ne monteront pas. A I'aide d’un batteur blancs d’oeufs (D) et mélanger en homogene. Etendre la pate dans un
électrique, battre les blancs d’'oeufs a soulevant la masse a l'aide d’'une spatule  moule a cheminée et passer la spatule a
vitesse élevée jusqu’a la formation de en caoutchouc: plonger la spatule vers la verticale dans le mélange afin

pics mous (A). Ajouter le sucre, 1 c. a tab le fond du bol, puis remonter vers la d’éliminer les bulles d’air (F). Pour faire
(15 ml) a la fois (8), en continuant de paroi sans retirer la spatule de la refroidir le gateau aprés la cuisson,
battre jusqu’a la formation de pics préparation (). Cela fera descendre la placer le moule sur une longue bouteille
fermes et opaques qui se tiennent a la farine vers le fond et permettra aux afin de permettre une bonne circulation

verticale lorsqu’on retire les fouets du blancs d’'oeufs de remonter vers le haut. d’air tout autour.
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ET AU CHOCOLAT,

GLACE AU CHOCOLAT

3t farine 750 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
11/2c.athé bicarbonate de sodium  7ml
1/2c.athé sel 2ml
2t bananes miires, 500 ml

écrasées (environ

4 bananes moyennes)
2 oeufs 2
4 blancs d’'oeufs 4
1/2t sucre 125ml
1/2t cassonade tassée 125 ml
1/2t huile de canola 125 ml
80z chocolat mi-amer 250g

haché grossiérement
1/2t sucre glace 125 ml
1/2t poudre de cacao 125 ml
1/2t lait 125 ml
lc.atab beurre 15ml
11/20z chocolat mi-amer haché  45g

1/2c.athé vanille 2ml

3c.atab noix de Grenoble 45 ml
ou pacanes grillées,

hachées (facultatif)

Préparation du gateau

Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate, le bicarbonate de sodium
et le sel. Dans un grand bol, a I'aide d’'un
batteur électrique, battre les bananes,
les oeufs, les blancs d’oeufs, le sucre, la
cassonade et I'huile pendant environ
2 minutes ou jusqu’a ce que la prépara-
tion soit homogene. Ajouter les ingré-
dients secs et mélanger a l'aide d’une
cuillére de bois jusqu’a ce qu'ils soient in-
corporés, sans plus. Incorporer le choco-
lat en soulevant délicatement la masse.

Vaporiser d’un enduit végétal anti-
adhésif un moule a cheminée (de type
Bundt) d'une capacité de 10 t (2,5 L)
ou le huiler légerement. Verser la pate
dans le moule. Cuire au centre du four
préchauffé a 350°F (180°C) pendant en-
viron 40 minutes ou jusqu’a ce qu’un
cure-dents inséré au centre du gateau
en ressorte propre. Mettre le moule sur
une grille et laisser refroidir pendant
10 minutes avant de démouler. (Vous

pouvez préparer le gateau jusqu’a cette
étape, le laisser refroidir, I'envelopper
d’une pellicule de plastique et le mettre
dans un contenant hermétique. Il se
conservera jusqu’au lendemain a la tem-
pérature ambiante ou jusqu’a 1 mois au
congélateur.)

Préparation de la glace

Dans une petite casserole, mélanger
le sucre glace, le cacao, le lait et le beurre
et porter a ébullition a feu moyen, en
brassant sans arrét. Cuire, en brassant,
pendant 3 minutes. Retirer la casserole
du feu. Ajouter le chocolat et |a vanille et
brasser jusqu’a ce que le chocolat ait fon-
du. Laisser refroidir pendant 10 minutes.

Déposer la grille avec le gateau sur
une plaque de cuisson. A l'aide d’une
grosse cuillere, arroser le dessus du ga-
teau de la glace au chocolat (au besoin,
récupérer la glace qui s'accumule sur la
plaqueeten arroser le gateau). Parsemer
des noix, si désiré.

calories: 275 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 11 g (4 g sat.) - cholestérol: 25 mg

glucides: 43 g - fibres: 3 g - sodium: 110 mg
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GATEAU PRALINE AU

1 paquet de biscuits sablés 1
(de type Walkers) (160 g)

1/2t pistaches non salées 125 ml

1/4t sucre 60 ml

1/4t beurre non salé froid, 60 ml

coupé en dés

3 paquets de fromage 3
ala créme, ramolli
(250 g chacun)
11/4t sucre 310 ml
lc.athé cardamome moulue 5ml
4 gros oeufs, ala 4
température ambiante
21/4t créme sure 560 ml
1/2t nectar de poire 125 ml
2c.atab farine 30ml
2c.athé vanille 10 ml
50z chocolat blanc 150¢g
haché finement

pralin aux pistaches
(voir recette)

Préparation de la crolte

Au robot culinaire, moudre finement
les sablés et les pistaches avec le sucre.
Ajouter le beurre et mélanger jusqu’a
ce que la préparation soit humide. Pres-
ser la préparation au fond d’un moule a

ET AUX PISTACHES

charniére de 9 po (23 cm) de diamétre.
Couvrir I'extérieur du moule de papier
d’aluminium résistant. Cuire au four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant environ
15 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
soit dorée. Laisser refroidir.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le fromage a la
créme, le sucre et la cardamome jusqu’a
ce que la préparation soit lisse. Ajouter
les oeufs un a un, en battant bien aprées
chaque addition. Ajouter 1t (250 ml) de
la créeme sure, le nectar de poire, la farine
et la vanille et battre jusqu’'a ce que la
préparation soit homogene.

Verser la garniture sur la croGte refroi-
die. Mettre le moule dans un plat peu pro-
fond allant au four. Verser suffisamment
d’eau chaude dans le plat pour couvrir la
paroi du moule jusqu’a une hauteur de
1 po (2,5 cm). Cuire au centre du four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant environ
1 heure ou jusqu’a ce que le pourtour du
gateau ait pris, mais que le centre soit
encore légerement gélatineux. Retirer le
moule du plat, le déposer sur une grille
et laisser refroidir pendant 10 minutes.

Entre-temps, dans la partie supérieu-
red’un bain-marie contenant de I'eau fré-
missante, faire fondre le chocolat jusqu’a
ce qu'il soit lisse. Laisser refroidir jusqu’a
ce qu'il soit tiede. A I'aide d’un fouet, in-
corporer le reste de la créme sure. Etendre
le glacage au chocolat blanc sur le gateau
encore chaud. Réfrigérer, sans couvrir,
jusqu’au lendemain. (Vous pouvez prépa-
rer le gateau a I'avance et le couvrir d’'une
pellicule de plastique. Il se conservera

jusqu’a 3 jours au réfrigérateur ou jusqu’a
2 semaines au congélateur, enveloppé de
papier d’aluminium résistant.)

Au moment de servir, retirer la paroi
du moule. Mettre le gateau dans une as-
siette de service et piquer le dessus de
morceaux de pralin aux pistaches.

calories: 725 - protéines: 11g
matiéres grasses: 47 g (26 g sat.) - cholestérol:

175 mg - glucides: 67 g - fibres: 1 g - sodium: 295 mg

PRALIN AUX PISTACHES
Donne de 12 a 16 morceaux.

250 ml
60 ml

60 ml

1t sucre
1/4t eau
1/4t pistaches non salées

Dans une petite casserole a fond
épais, mélanger le sucre et I'eau. Chauf-
fer a feu moyen-doux jusqu’a ce que le
sucre soit dissous. Porter a ébullition et
laisser bouillir, sans brasser, pendant
environ 12 minutes ou jusqu’a ce que
le sirop soit de couleur ambre foncé (a
I'aide d’'un pinceau préalablement trem-
pé dans l'eau, badigeonner de temps a
autre la paroi de la casserole pour faire
tomber les cristaux de sucre).

Ajouter les pistaches et mélanger.
Verser aussitot la préparation sur une
plaque beurrée et 'étendre rapidement
avec un couteau en une mince couche de
10212 po (25 a 30cm)de longueur. Lais-
ser refroidir complétement. Briser le pra-
linen morceaux. (Vous pouvez préparerle
pralin a I'avance. Il se conservera jusqu’a
3 jours a la température ambiante, dans
un contenant hermétique.)
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GATEAU A
GLACE A L'ERABLE

1/3t beurre non salé 80 ml
1/4t sirop d’érable 60 ml
3/4t sucre glace 180 ml
1/4t cassonade 60 ml
2c.atab fécule de mais 30ml
1/4t crémea3s % 60 ml

21/4t farine 560 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/2c.athé sel 2ml
11/4t beurre non salé 310 ml
ramolli
1t sucre 250 ml
5 oeufs 5
1/2t sirop d’érable 125 ml
lc.athé vanille 5ml
11/2t pacanes grillées, 375 ml

hachées finement

Préparation du gateau

Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le sel. Réserver. Dans un
grand bol, a l'aide d’un batteur électri-
que, battre le beurre et le sucre pendant
environ 4 minutes ou jusqu’a ce que le
mélange soit pale et épais. Ajouter les
oeufsun aun, en battant bien apres cha-
que addition. Incorporer le sirop d’érable
et lavanille en battant. Ajouter les ingré-
dients secs réservés et bien mélanger a

I'aide d’'une cuillére de bois. Ajouter les
pacanes et mélanger en soulevant déli-
catement la masse.

Verser la pate dans un moule a che-
minée (de type Bundt) d’'une capacité de
12 t (3 L), beurré et fariné. Cuire au cen-
tre du four préchauffé a 350°F (180°C)
pendant 50 minutes ou jusqu’a ce qu’un
cure-dents inséré au centre du gateau
en ressorte propre. Déposer le moule sur
une grille et laisser refroidir pendant 10
minutes avant de démouler. (Vous pou-
vez préparer le gateau a l'avance et le
couvrir. Il se conservera jusqu’a 2 jours
au réfrigérateur ou jusqu'a 2 semaines
au congélateur, enveloppé de papier
d’aluminium et mis dans un contenant
hermétique.)

Préparation de la glace

Entre-temps, dans une casserole a
fond épais, faire fondre le beurre a feu
moyen avec le sirop d'érable. A I'aide
d’un fouet, incorporer le sucre glace et
la cassonade. Dans un petit bol, diluer
la fécule dans la créeme, puis verser le
mélange dans la casserole en brassant.
Réduire a feu doux et laisser mijoter de
13 2 minutes ou jusqu’a ce que la glace
ait épaissi. Retirer du feu et laisser refroi-
dir de 15 a 20 minutes.

Déposer le gateau dans une assiette
de service. Napper de la glace en la lais-
sant couler sur le pourtour et au centre
du gateau.

calories: 600 - protéines: 7 g
matiéres grasses: 38 g (18 g sat.) « cholestérol:

160 mg - glucides: 62 g - fibres: 2 g * sodium: 165 mg
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GATEAU MARBRE AU chocolal

Donne 12 portions.
Préparation: 30 min
Cuisson: 45 min

Repoa: 35 min
-amn- -an-

Gateau au chocolat et aux noix

11/2t farine 375ml

lc.athé poudre a pate 5ml

1/2c.athé sel 2ml

1/2t beurre ramolli 125ml

1t sucre 250 ml

2 oeufs 2

3/4t lait 180 ml

1/3t poudre dfe cacao 80 ml
non sucrée

1/3t noix de Grenoble 8oml
hachées

Glace au chocolat

1/2t chocolat mi-sucré 125ml
haché

2c.atab crémeal0% 30ml

lc.atab sucre 15ml

1/4c.athé vanille iml

Préparation du géateau

o Dans un bol, mélanger la farine,
la poudre a pate et le sel. Réserver.
Dans un grand bol, a l'aide d’un batteur
électrique, battre le beurre pendant
30 secondes. Ajouter 3/4 t (180 ml) du
sucre en battant. Ajouter les oeufs en
battant jusqu’a ce que le mélange soit
léger et gonflé. Incorporer les ingré-
dients secs réservés en alternant avec
le lait et en battant bien apres chaque
addition.

ET AUX NOIX

@ Etendre le tiers de la pate dans un
moule a cheminée cannelé (de type
Bundt) d’une capacité de 6t (1,5 L), beur-
ré. Dans un petit bol, mélanger le cacao,
le reste du sucre et les noix de Grenoble.
Parsemer la moitié de ce mélange sur la
pate dans le moule. Etager le reste de la
pate et du mélange de cacao de la méme
maniére (terminer par la pate). (Ou en-
core, verser la moitié de la pate dans un
moule carré de 9 po/23 cm, beurré. Par-
semer du mélange de cacao et couvrirdu
reste de la pate.)

©) Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 45 minutes
(ou 35 minutes pour le moule carré) ou
jusqu’a ce gqu’un cure-dents inséré au
centre du gateau en ressorte propre.
Laisser reposer pendant 5 minutes, puis
retourner le moule a cheminée (ne pas

retourner le moule carré) et laisser re-
froidir pendant 30 minutes. (Vous pou-
vez préparer le gateau jusqu’a cette éta-
pe et le couvrir. Il se conservera jusqu’au
lendemain a la température ambiante
ou jusqu’a 1 mois au congélateur, enve-
loppé de papier d’aluminium et mis dans
un contenant hermétique.)

Préparation de la glace

(@ Entre-temps, dans une petite casse-
role, mélanger le chocolat, la créeme, le
sucre et la vanille. Chauffer a feu doux
jusqu’a ce que le chocolat ait fondu et
que la glace soit lisse. Démouler le ga-
teau et I'arroser de la glace au chocolat.

Par pOfliOﬂ-‘ « calories: 275 - protéines: 5 g
- matiéres grasses: 14 g (7 g sat.) - cholestérol: 55 mg

« glucides: 37 g - fibres: 2 g - sodium: 200 mg




Donne 12 portions.
Préparation: 1 h
Cuisson: 1 h 15 min (dacquoise) ;

& min (zeste de citron confit)
Réfrigération: 1 h
- -GN -G

Meringues

21/4t amandes en tranches 560 ml
11/2t sucre granulé 375ml
2c.atab fécule de mais 30ml
9 blancs d'oeufs 9
1/2c.athé essence d'amande 2ml
Créme fouettée au citron

2t crémea35% 500 ml
3/4t sucre glace 180 ml
2c.atab jus de citron 30ml
lc.atab zeste de citron rapé 15ml

zeste de citron confit
(voir recette)

Préparation des meringues

@ Tapisser deux plaques de cuisson de
papier-parchemin. A l'aide d’'un moule
a gateau de 8 po (20 cm) de diamétre,
retourné, tracer deux cercles sur chaque
feuille de papier-parchemin. Retourner
le papier. Réserver.

© Etendre les amandes sur une autre
plaque de cuisson. Cuire au four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant environ
8 minutes ou jusqua ce qu'elles soient
dorées. Laisser refroidir. Au robot culi-
naire, moudre finement 1 1/2 t (375 ml)
des amandes avec 1/2 t (125 ml) du sucre
granulé et |a fécule de mais. Réserver le

GATEAUX

DACQUOISE
AU cilron

mélange d'amandes et le reste des aman-
des grillées.

@) Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre les blancs d’oeufs
jusqu’a ce qu’ils forment des pics mous.
Ajouterlerestedusucregranulé, 1c.atab
(15 ml) a la fois, et battre jusqu’a ce que
la préparation forme des pics fermes et
luisants. Incorporer I'essence d’'amande
en battant. Parsemer la préparation de
blancs d’oeufs de la moitié du mélange
d’amandes réservé et I'incorporer a l'aide
d’une spatule en soulevant délicatement
la masse. Incorporer le reste du mélange
d’amandes de la méme maniére. A l'aide
de la spatule, étendre uniformément la
meringue a I'intérieur des cercles tracés
sur le papier-parchemin réservé.

© Déposer une plaque de cuisson sur
la grille supérieure du four préchauffé
a 275°F (135°C) et l'autre sur la grille in-
férieure. Cuire de 1 heure 5 minutes a 1
heure 15 minutes ou jusqu’a ce que les
meringues soient fermes (intervertir et
tourner les plaques a la mi-cuisson). Dé-
poser les plaques sur des grilles. Au be-
soin, al'aide d’'un couteau dentelé et en se
guidant avec le moule a gateau, égaliser
les meringues encore chaudes de manie-
re 3 obtenir des cercles uniformes. A l'aide
d’une spatule de métal, détacher délica-
tement les meringues du papier-parche-
min, les déposer sur les grilles et laisser
refroidir complétement. (Vous pouvez
préparer les meringues a 'avance et les
mettre dans un contenant hermétique,
en séparant chaque étage d’une feuille de
papier ciré. Elles se conserveront jusqu’a 1
semaine dans un endroit frais et sec.)

Préparation de la créme fouettée

© Dans un bol, a I'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), fouet-
ter la créme avec le sucre glace et le jus
de citron jusqu'a ce qu'elle forme des
pics fermes. Incorporer le zeste de citron
rapé a l'aide d’'une cuillere. Réserver 2 t
(500 ml) de la créme fouettée au citron
pour glacer la dacquoise.

Assemblage de la dacquoise

© Déposer une meringue dans une
assiette de service, le coté plat dessous
(mettre des laniéres de papier ciré sous la
meringue pour éviter de salir I'assiette).
Al'aide d’une spatule, étendre le tiers du
reste de la creme fouettée au citron surla
meringue. Couvrir de la deuxieme merin-
gue. Répéter ces opérations avec le reste
de la creme fouettée au citron et des
meringues. Etendre la créme fouettée au
citron réservée sur le dessus et le pour-
tour de la dacquoise. Presser les aman-
des grillées réservées sur le pourtour de
la dacquoise. Réfrigérer pendant 1 heure.
(Vous pouvez préparer la dacquoise a
I'avance et la couvrir. Elle se conservera
jusqu’a 8 heures au réfrigérateur.)

o Au moment de servir, retirer les la-
nieres de papier ciré. Garnir le dessus de
la dacquoise de zeste de citron confit.
A l'aide d’un couteau dentelé, couper la
dacquoise en pointes en essuyant cha-
que fois la lame aprés avoir coupé une
portion.

T’arportwn « calories: 387 « protéines: 8 g
* matiéres grasses: 24 g (9 g sat.)  cholestérol: 51 mg

+ glucides: 39 g - fibres: 2 g < sodium: 59 mg



ZESTE DE CITRON CONFIT
Donne environ 14t (60 ml).

1 citron brossé 1
1/2t sucre 125 ml
1/2t jus de citron 125 ml

@ A laide d’un couteau économe ou
d’'un couteau d’office, prélever tout le
zeste du citron par larges bandes, en
travaillant de haut en bas. Couper les
bandes de zeste en fines lanieres sur la
longueur et égaliser les extrémités.

@ Dans une petite casserole, mélan-
ger le sucre et le jus de citron et porter
a ébullition. Ajouter le zeste et porter
de nouveau a ébullition. Retirer la cas-
serole du feu et laisser refroidir. (Vous
pouvez préparer le zeste de citron confit
a l'avance et le mettre avec le sirop dans
un contenant hermétique. Il se conser-
vera jusqu’a 1 semaine a la température
ambiante.) Bien égoutter le zeste avant
de l'utiliser.




GATEAUX

GATEAU AU chocolal,
SAUCE AU BEURRE ET AU RHUM

Donne de 12 a 16 portions.
Préparation: 40 min

Cuisson: 1 h (gdteau) ;
15 min (sauce)
- -

4c.atab poudre de cacao 60 ml
non sucrée

2t farine 500 ml

1lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml

1/2c.athé sel 2ml

50z chocolat mi-amer 150g
haché

1/4t poudre de café 60 ml
instantané
(ordinaire ou espresso)

2c.atab eau bouillante 30ml
eau froide

1/2t rhum brun 125 ml

1t beurre non salé 250 ml
ramolli

2t sucre 500 ml

3 oeufs 3

11/2c.athé vanille 7ml

sauce au beurre
et au rhum (voir recette)

@ Beurrer un moule a cheminée (de
type Bundt) de 10 po (25 cm) de diamé-
tre. Ajouter le cacao et secouer le moule
en I'inclinant pour bien couvrir toute sa
surface (jeter I'excédent de cacao). Ré-
server. Dans un bol, mélanger la farine, le
bicarbonate de sodium et le sel. Réserver.
© Dans un petit bol allant au micro-
ondes, faire fondre le chocolat a inten-
sité moyenne (50 %) pendant 1 minute.
Remuer et poursuivre la cuisson pen-
dant 30 secondes. Remuer jusqu’a ce

que le chocolat soit lisse. Laisser refroidir
légeérement.

@ Dans une tasse & mesurer en verre
d’une capacité de 2 t (500 ml), dissoudre
le café instantané dans I'eau bouillante.
Ajouter suffisamment d’eau froide pour
obtenir 1 1/2 t (375 ml) de liquide en
tout. Ajouter le rhum et mélanger.

© Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre pendant
30 secondes. Ajouter le sucre et battre
jusqu’a ce que le mélange ait gonflé
(racler la paroi du bol de temps a autre).
Ajouter les oeufs un a un, en battant
bien apres chaque addition. Incorporer le
chocolat fondu et la vanille. En battant a
faible vitesse, incorporer les ingrédients
secs réservés en alternant avec la prépa-
ration de café et battre jusqu’a ce que la
pate soit homogene, sans plus. Verser la
pate dans le moule réservé.

© Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant environ 1 heure ou
jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré au
centre du gateau en ressorte propre.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 15 minutes. Démouler
le gateau sur la grille et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer le
gateau a l'avance et I'envelopper d’'une
pellicule de plastique. Il se conservera
jusqu’a 2 jours a la température am-
biante ou jusqu’a 2 mois au congélateur,
dans un contenant hermétique.)

© Au moment de servir, napper le ga-
teau de la sauce au beurre et au rhum.

‘Parportwn « calories: 485 « protéines: 4 g
« matiéres grasses: 28 g (17 g sat.) « cholestérol:

155 mg + glucides: 50 g « fibres: 1 g » sodium: 250 mg

SAUCE AU BEURRE
ET AU RHUM
Donnel 3[4t (430 mi).
1t beurre 250 ml
1/2t sucre 125 ml
4 jaunes d’oeufs 4
|égérement battus
1/4t rhum brun, 60 ml

brandy ou lait

eau chaude (facultatif)

Dans une petite casserole a fond épais,
mélanger le beurre et le sucre. Chauffer
a feu moyen, en brassant, jusqu’a ce que
le beurre ait fondu et que le mélange soit
bouillonnant. Retirer la casserole du feu.
Mettre les jaunes d’oeufs dans un bol et,
a laide d’une cuillére, incorporer petit
a petit la moitié du mélange de beurre.
Verser la préparation de jaunes d'oeufs
dans la casserole et cuire a feu moyen-
doux, en brassant, pendant environ
15 minutes. Retirer la casserole du feu.
Laisser refroidir légérement. Ajouter le
rhum et mélanger. Au besoin, ajouter
de l'eau chaude, 1 c. a thé (5 ml) a la
fois, pour obtenir la consistance désirée.
Servir la sauce chaude ou a la tempéra-
ture ambiante. (Si la sauce devient trop
épaisse, I'éclaircir en ajoutant un peu
d’eau chaude.)






Donne 16 portions.

Préparation: 1 h 30 min

Cuisson: 40 a 45 min

Réfrigération: 1 h
- - -

Gateaux au café et aux noix

1c.athé poudre de café 5ml
instantané

lc.athé vanille 5ml

8 oeufs, jaunes et 8
blancs séparés

1t sucre 250 ml

21/2t noix de Grenoble 625 ml
moulues

1/4t farine 60 ml

1/4t chapelure nature 60 ml

Sirop au café

1/4t sucre 60 ml

1/4t eau 60 ml

lc.atab liqueur de café 15ml
(de type Kahlua)
ou café fort, refroidi

Créme au beurre parfumée au café

5 blancs d'oeufs 5

1t sucre 250 ml

21/4t beurre non salé 560 ml
ramolli

4c.athé poudre de café 20ml
instantané

11/2c.athé vanille 7ml

11/20z chocolat mi-amer 45g
fondu

16 grains de café 16
enrobés de chocolat

1/2t noix de Grenoble 125 ml

grillées, hachées
grossiérement

GATEAUX

GATEAU mofia
ETAGE

Préparation des gateaux

© Beurrer le fond de deux moules de
9 po (23 cm) de diamétre. Tapisser le fond
et la paroi de papier-parchemin, en le
laissant dépasser d’environ 1 po (2,5 cm)
de la bordure des moules. Réserver.

© Dans un petit bol, dissoudre le café
dans la vanille. Dans un grand bol, a
I'aide d’un batteur électrique, battre les
jaunes d’oeufs avec 1/2 t (125 ml) du su-
cre jusqu’a ce que le mélange soit léger.
Ajouter le mélange de café en battant.
Q Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre les blancs d’oeufs jusqu’a ce qu'’ils
soient mousseux. Ajouter le reste du su-
cre, 2 c. atab (30 ml) a la fois, en battant
jusqu’a ce que la préparation forme des
pics fermes. Dans un troisieme bol, mé-
langer les noix de Grenoble, la farine et
la chapelure. Incorporer les ingrédients
secs au mélange de jaunes d’oeufs en
trois fois, en alternant deux fois avec la
préparation de blancs d’oeufs et en sou-
levant délicatement la masse. Répartir la
pate dans les moules réservés et lisser le
dessus. Cuire au centre du four préchauf-
fé a 325°F (160°C) de 35 a 40 minutes
ou jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré au
centre des gateaux en ressorte propre.
Laisser refroidir sur une grille.

Préparation du sirop

© Dans une casserole, porter le sucre
et I'eau a ébullition a feu moyen-vif et
laisser bouillir, en brassant, jusqu’a ce
que le sucre soit dissous. Poursuivre la
cuisson pendant 1 minute ou jusqu’a
ce que le mélange soit clair. Ajouter
la liqueur de café et mélanger. Laisser
refroidir.

Préparation de la créme au beurre

© Dans un grand bol & I'épreuve de la
chaleur, a l'aide d’'un fouet, battre les
blancs d’oeufs et le sucre. Mettre le bol
sur une casserole d’eau chaude mais non
bouillante et cuire, en battant, pendant
environ 1 minute ou jusqu’a ce que le
mélange soit opaque et qu'un thermo-
métre a bonbons indique 110°F (43°C).
Retirer du feu. A 'aide du batteur électri-
que (utiliser des fouets propres), battre
le mélange pendant environ 10 minutes
ou jusqu’a ce qu’il ait refroidi. Ajouter
le beurre, 2 c. a tab (30 ml) a la fois, en
battant (le mélange se séparera) jusqu’a
ce que la préparation soit satinée. Dans
un petit bol, dissoudre le café dans la
vanille. Incorporer le mélange de café
a la préparation de beurre en battant.
Mettre dans un bol 1 3/4t (430 ml) de la
créme au café ety incorporer le chocolat
fondu en battant. Réserver.

Assemblage du gateau étagé

© Couper les gateaux en deux hori-
zontalement. Disposer des lanieres de
papier ciré sur le pourtour d’'une grande
assiette de service. Déposer une tranche
de gateau dans l'assiette, le coté coupé
dessus. Badigeonner le gateau de sirop
au café et étendre environ 3/4 t (180 ml)
dureste de la créme au café. Répéter avec
deux autres tranches de gateau, le sirop
et la creme au café, puis couvrir de |a der-
niére tranche de gateau. Etendre une fine
couche de creme au café sur le dessus et
le pourtour du géteau (utiliser la créme
au café et au chocolat réservée s'il ne
reste plus de créme au café). Réfrigérer
pendant environ 30 minutes ou jusqu’a
ce que la creme au café soit ferme.



@ Mettre environ 1/3 t (80 ml) de la
créme au café et au chocolat dans une
poche a douille munie d'un embout étoi-
lé. Etendre délicatement le reste de la
créme au café et au chocolat sur le des-
sus et le pourtour du géteau. A I'aide de
la poche a douille, garnir le dessus du ga-
teau de rosettes de créme au café et au
chocolat. Décorer chaque rosette d’un

GATEAUX

grain de café. Presser les noix de Grenoble
surla base du gateau de maniere a former
une bande de 1/2 po (1 cm) de hauteur.
Réfrigérer pendant environ 30 minutes
ou jusqu’a ce que la créme au café et
au chocolat ait pris. (Vous pouvez prépa-
rer le gateau a l'avance et le couvrir.
Il se conservera jusquau lendemain au
réfrigérateur)

T’arportwn « calories: 527 « protéines: 8 g

+ matiéres grasses: 42 g (20 g sat.) - cholestérol:

162 mg - glucides: 36 g - fibres: 2 g - sodium: 64 mg



GATEAU

GATEAU CLASSIQUE AU chocolal

Donne 16 portionas.
Préparation: 40 min
Cuisson: 27 a 33 min

Refroidissement: 1 h 30 min
- -G

Gateaux au chocolat

3/4t beurre non salé 180 ml
ramolli

11/2t sucre 375ml

7 oeufs, jaunes 7
et blancs séparés

11/2c.athé vanille 7ml

11/2t farine a géteau 375 ml
et a patisserie

2/3t poudre de cacao 160 ml

non sucrée

11/2c.athé bicarbonate de sodium  7ml

3/4t babeurre 180 ml

Ganache fouettée

100z chocolat mi-amer 300g
haché grossiérement

2/3t crémea35% 160 ml

1/2t beurre non salé 125ml

Préparation des gateaux

@ Beurrer la paroi de trois moules 3
gateau de 9 po (23 cm) de diamétre. Ta-
pisser le fond de papier-parchemin ou de
papier ciré. Réserver.

© Dansun bol, a I'aide d’un batteur élec-
trique, battre le beurre et 3/4 t (180 ml)
du sucre jusqu’a ce que le mélange soit

A TROIS ETAGES

gonflé. Ajouter les jaunes d'oeufsunaun,
en battant bien apreés chaque addition.
Incorporer la vanille en battant. Dans un
autre bol, tamiser ensemble la farine, le
cacao et le bicarbonate de sodium. Incor-
porer les ingrédients secs a la préparation
de jaunes d’oeufs en trois fois, en alter-
nant deux fois avec le babeurre.

e Dans un troisiéme bol, a I'aide du bat-
teur électrique (utiliser des fouets pro-
pres), battre les blancs d'oeufs jusqu’a
ce qu'’ils forment des pics mous. Ajouter
petit a petit le reste du sucre et battre
jusqu’a ce que le mélange forme des pics
fermes. A l'aide d’une spatule, incorporer
le quart du mélange de blancs d’'oeufs a
la préparation de cacao en soulevant
délicatement la masse. Incorporer le
reste du mélange de blancs d’'oeufs de la
méme maniére, en deux fois.

© Répartir la pate dans les moules ré-
servés et lisser le dessus. Cuire au four
préchauffé a 350°F (180°C) de 25 a
30 minutes ou jusqua ce qu’un cure-
dents inséré au centre des gateaux en
ressorte propre. Déposer les moules sur
une grille et laisser refroidir pendant
30 minutes. Démouler les gateaux sur
la grille, les retourner, le papier dessous,
et laisser refroidir complétement. (Vous
pouvez préparer les gateaux a I'avance et
les envelopper d’'une pellicule de plasti-
que. lls se conserveront jusqu’au lende-
main au réfrigérateur ou jusqu’a 2 mois
au congélateur, enveloppés de papier

d’aluminium et mis dans un contenant
hermétique.)

Préparation de la ganache

e Dans un bol allant au micro-ondes,
mettre le chocolat, la créeme et le beurre.
Chauffer au micro-ondes, a intensité
moyenne (50 %), de 2 a 3 minutes ou
jusqua ce que le chocolat commence
a fondre. A 'aide d’une cuillére de bois,
remuer jusqu’a ce que le chocolat ait
complétement fondu et que le mélange
soit lisse. Laisser refroidir a la tempéra-
ture ambiante pendant 1 heure. A 'aide
du batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre la ganache pendant en-
viron 3 minutes ou jusqu’a ce qu’elle soit
épaisse et onctueuse.

Assemblage du gateau

© Retirer le papier-parchemin des ga-
teaux refroidis. Déposer un gateau dans
une assiette de service et étendre le tiers
de la ganache sur le dessus. Répéter avec
les deux autres gateaux et le reste de la
ganache.

’Parportwn « calories: 420 ¢ protéines: 6 g
« matiéres grasses: 27 g (16 g sat.) « cholestérol:

145 mg + glucides: 44 g « fibres: 3 g » sodium: 170 mg






GATEAUX

GATEAU ETAGE AUX amandes,
GLACAGE A LA VANILLE

Donne 16 portions.
Préparation: 50 min
Cuisaon: 42 min

Reéfrigération: 30 min
- -G -

Le secret de ce gateau étagé a la texture
divinement Iégére: un glacage aux blancs
d’oeufs qu’on appelle souvent «glacage
7 minutes», ainsi nommé parce qu’on le
fouette dans une casserole sur la cuisi-
niére pendant 7 minutes. Pour le parfum
d’amandes de la pate a gateau, on peut
utiliser de I'essence (ou extrait) d’aman-
de artificielle (dans tous les supermar-
chés), ou encore de I'essence d’amande
naturelle (dans les épiceries fines et les
magasins d’aliments naturels), laquelle
colite plus cher, mais a un goiit un peu
plus prononcé. Pour décorer notre ga-
teau, nous avons utilisé ici des copeaux
de noix de coco; on peut les remplacer
par des amandes en tranches grillées.

Gateaux aux amandes

3/4t beurre non salé 180 ml
ramolli

2t sucre 500 ml

4 oeufs 4

3t farine 750 ml

lc.atab poudre a pate 15ml

3/4c.athé sel 4ml

1t lait a la température 250 ml
ambiante

2c.athé essence d'amande 10 ml

Glagage a la vanille

2 blancs d'oeufs 2

11/2t sucre 375 ml
1/2t eau 125 ml
lc.atab sirop de mais pale 15ml
1 pincée de sel 1
lc.athé vanille 5ml

Préparation des gateaux

© Beurrer et fariner la paroi de deux
moules a gateau de 9 po (23 cm) de
diamétre. Tapisser le fond de papier-
parchemin ou de papier ciré. Réserver.
@ Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le
sucre jusqu’a ce que le mélange soit 1é-
ger et gonflé. Ajouter les oeufs un a un,
en battant bien aprés chaque addition.
Dans un autre bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le sel. Dans une tasse
a mesurer, mélanger le lait et l'essence
d’amande. Incorporer les ingrédients
secs au mélange de beurre en trois fois,
en alternant deux fois avec le mélange
de lait, jusqu’a ce que la pate soit homo-
gene. Répartir la pate dans les moules
réservés et lisser le dessus.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 35 minutes ou
jusqu’a ce que les gateaux reprennent
leur forme sous une légére pression du
doigt. Déposer les moules sur des grilles
et laisser refroidir pendant 15 minutes.
Démouler les gateaux sur les grilles. Re-
tirer délicatement le papier-parchemin,
retourner les gateaux et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
les gateaux a l'avance et les envelop-
per d’'une pellicule de plastique. Ils se
conserveront jusqu’au lendemain au
réfrigérateur ou jusqu’a 2 semaines au

congélateur, enveloppés de papier d’alu-
minium résistant.)

Préparation du glacage

@ Dans une casserole a fond épais, mé-
langer les blancs d’oeufs, le sucre, I'eau, le
sirop de mais et le sel. Chauffer a feu trés
doux, en battant a I'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), pen-
dantenviron 7 minutes ou jusqu’a ce que
le mélange forme des pics mous. Retirer
la casserole du feu. Incorporer la vanille
en battant pendant encore 1 minute.

Assemblage du gateau

© Araide d’'un couteau dentelé, égaliser
le dessus des gateaux refroidis, au be-
soin. Retirer les miettes avec un pinceau.
Couper les gateaux en deux horizonta-
lement. Déposer une tranche de gateau,
le coté coupé dessus, dans une assiette
de service. Glisser des lanieres de papier
ciré sous le pourtour du gateau pour
protéger la bordure de l'assiette. A I'aide
d’une spatule de métal, étendre environ
3/4 t (180 ml) du glacage sur le dessus
du gateau. Faire deux autres étages de
la méme maniere. Couvrir de |a derniere
tranche de gateau, le coté coupé des-
sous. Etendre 1t (250 ml) du glacage sur
le dessus et le pourtour du gateau, juste
assez pour le masquer. Etendre le reste
du glacage sur le dessus et le pourtour
du gateau et réfrigérer pendant environ
30 minutes ou jusqu’a ce qu'’il soit ferme.
Retirer les lanieres de papier ciré.

T’arportwn « calories: 370 - protéines: 5 g
* matiéres grasses: 10 g (6 g sat.) « cholestérol: 55 mg

+ glucides: 64 g « fibres: 1 g < sodium: 245 mg






GATEAUX

GATEAU A LA ricofla

Donne de 10 a 12 portiona.
Préparation: 45 min
Réfrigération: 4 h 30 min
Cuisson: 1 h 25 min (gdteau);

15 min (noiz)
Refroidissement: 1 h
- -

Crodte au beurre

11/2t farine 375ml

1/2t beurre froid, 125 ml
coupé en dés

2c.atab sucre 30ml

1/4c.athé sel iml

3c.atab eau froide 45 ml

Garniture a la ricotta et au miel

2t fromage ricotta 500 ml

1/2t miel liquide 185 ml

+1/4t

1/4t sucre 60 ml

4 oeufs 4

1/4t crémea3s % 60 ml

3c.atab farine 45 ml

lc.atab zeste de citron 15ml
rapé finement

2c.atab jus de citron 30ml

noix caramélisées
(voir recette)

Préparation de la croite

QAu robot culinaire, mélanger la farine,
le beurre, le sucre et le sel en actionnant
et en arrétant successivement I'appareil
jusqu’a ce que le mélange ait la texture
d’une chapelure grossiére. Ajouter I'eau
et mélanger de laméme maniere jusqu’a
ce que la pate commence a se tenir.

ET AU MIEL

Presser la pate au fond et sur la paroi
d’'un moule a charniére de 9 po (23 cm)
de diamétre, jusqu’a une hauteur de 2 po
(5 cm). A l'aide d’une fourchette, piquer
la crolite sur toute sa surface. Réfrigérer
pendant 30 minutes.

© Tapisser la crotite de papier d’alumi-
nium et la remplir de haricots secs. Cuire
dans le tiers inférieur du four préchauffé
a 375°F (190°C) pendant 15 minutes.
Retirer délicatement les haricots secs et
le papier d’aluminium et poursuivre la
cuisson pendant 20 minutes ou jusqu’a
ce que la crolte soit dorée. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

O Entre-temps, au robot culinaire, ré-
duire le fromage ricotta en purée lisse.
Incorporer 1/2 t (125 ml) du miel et le
sucre. Ajouter les oeufs un a un, en mé-
langeant bien apres chaque addition.
Ajouter la créme, la farine, le zeste et le
jus de citron et mélanger.

© Verser la garniture dans la croGte
refroidie. Cuire au centre du four pré-
chauffé a 325°F (160°C) pendant 50 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la garniture ait
pris sur le pourtour mais qu’elle soit en-
core légerement gélatineuse au centre.
Mettre le moule surla grille, ouvrir légere-
ment la charniére pour détacher du
moule le pourtour du gateau et laisser
refroidir pendant 1 heure. Couvrir le
moule d’une pellicule de plastique et
réfrigérer pendant au moins 4 heures ou
jusqua ce que le gateau soit ferme.
(Vous pouvez préparer le gateau a I'avan-
ce. Il se conservera jusqu’a 2 jours au
réfrigérateur)

e Au moment de servir, démouler le
gateau et le couper en pointes. Arro-
ser du reste du miel et garnir des noix
caramélisées.

Par portwn « calories: 400 - protéines: 11 g
* matiéres grasses: 20 g (9 g sat.)  cholestérol:
110 mg - glucides: 46 g - fibres: 2 g - sodium:
185mg

NOIX CARAMELISEES
Donne enwiron 1t (250 ml).

1t noix au choix 250 ml
(pacanes, noisettes,
amandes)

3c.atab sirop de mais 45ml

Mettre les noix dans un bol. Dans un pe-
tit bol allant au micro-ondes, chauffer le
sirop de mais a intensité maximale pen-
dant environ 30 secondes ou jusqu’a ce
qu’il soit bouillonnant. Verser le sirop de
mais sur les noix et mélanger pour bien
les enrober. Etendre les noix sur une
plaque de cuisson tapissée de papier-
parchemin. Cuire au four préchauffé a
325°F (160°C) pendant 15 minutes ou
jusqu'a ce qu'elles soient caramélisées.
(Vous pouvez préparer les noix a I'avance,
les laisser refroidir et les mettre dans un
contenant hermétique. Elles se conserve-
ront jusqu’'a 1 semaine a la température
ambiante.)






Donne de 10 a 12 portionas.
Préparation: 25 min
Cuisson: 35 a 40 min

Réfrigération: 1 h
- -

Gateau au citron et aux graines de pavot

1t beurre ramolli 250 ml
11/2t sucre 375ml
4 oeufs 4
2c.atab zeste de citron rapé 30ml
1c.athé vanille 5ml
3t farine 750 ml
lc.atab poudre a pate 15ml

GATEAUX

GATEAU AU cilron
ET AUX GRAINES DE PAVOT

1/2c.athé sel 2ml
1/3t graines de pavot 80 ml
11/4t lait 310 ml
Glace au citron

2c.atab jus de citron 30ml
1t sucre glace tamisé 250 ml
1c.athé zeste de citron 5ml

rapé finement

Préparation du gateau

) Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le
sucre jusqu’a ce que le mélange soit é-
ger et gonflé. Ajouter les oeufs un a un,
en battant bien aprés chaque addition.
Ajouter le zeste de citron et la vanille en

battant. Dans un autre bol, mélanger la
farine, la poudre a péte, le sel et les grai-
nes de pavot. A I'aide d’une cuillére de
bois, incorporer les ingrédients secs au
mélange d’oeufs en trois fois, en alter-
nant deux fois avec le lait.

() Etendre la pate dans un moule  che-
minée (de type Bundt) d’'une capacité de
12 t (3 L), légérement beurré. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 35 a
40 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-
dents inséré au centre du gateau en res-
sorte propre. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir pendant 20 mi-
nutes. Passer la lame d’un couteau sur le
pourtour du gateau pour le détacher du
moule. Démouler le gateau sur la grille
et laisser refroidir complétement. (Vous
pouvez préparer le gateau a l'avance et le
mettre dans un contenant hermétique.
Il se conservera jusqu’au lendemain a la
température ambiante ou jusqu’a 2 se-
maines au congélateur.)

Préparation de la glace

) Dans un bol, a l'aide d’'un fouet, in-
corporer le jus de citron au sucre glace
jusqu’a ce que la glace soit homogene et
assez liquide pour étre versée. Ajouter
le zeste de citron et mélanger. Verser la
glace au citron sur le gateau refroidi en
la laissant couler sur le pourtour. Réfrigé-
rer pendant 1 heure ou jusqu’a ce qu'elle
ait pris.

Par portwn - calories: 435 - protéines: 7 g
- matiéres grasses: 19 g (11 g sat.) - cholestérol:

112 mg - glucides: 60 g - fibres: 1 g - sodium: 330 mg



GATEAUX

GATEAU AUX prines
ET A LA CREME SURE

Donne 12 portions.
Préparation: 30 min

Cuisaon: 1 h 20 min
- -

4 grosses prunes, 4
coupées en deux
et dénoyautées
(environ 11b/500 g)
2c.atab cassonade tassée 30ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/2t beurre non salé 125 ml
ramolli
11/2t sucre 375ml
3 oeufs 3
lc.atab zeste d’'orange rapé 15ml
lc.athé vanille 5ml
11/2t créme sure 375ml
1/3t huile végétale 80 ml
21/4t farine 560 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium 2 ml
1/4c.athé sel iml
3/4t confiture d’abricots 180 ml

) Couper les prunes en tranches de
1/4 po (5 mm) d’épaisseur. Dans un bol,
mélanger les prunes, la cassonade et la
cannelle. Réserver.

@ Dans un grand bol, a l'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre et le su-
cre jusqu’a ce que le mélange soit léger.
Ajouter les oeufs un a un, en battant
bien apres chaque addition. Incorporer
le zeste d’'orange et la vanille en battant.
Dans un autre grand bol, a l'aide d’'une
cuillere de bois, mélanger la creme sure

et I'huile. Dans un quatriéme grand bol,
mélanger la farine, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium et le sel. Incor-
porer les ingrédients secs au mélange
de beurre en trois fois, en alternant deux
fois avec le mélange de créme sure.

©) Verser la pate dans un moule a char-
niére de 10 po (25 cm) de diamétre, beur-
ré et fariné, et lisser le dessus. Disposer
les tranches de prunes réservées sur la
pate en deux cercles concentriques, en
laissant environ 1/2 po (1 cm) entre les
cercles.

(@ Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 1 heure
20 minutes ou jusqu’a ce qu’'un cure-
dents inséré au centre du gateau en res-

sorte propre. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir pendant 20 mi-

nutes. Retirer la paroi du moule et laisser
refroidir complétement. (Vous pouvez
préparer le gateau jusqu'a cette étape
et le couvrir d'une pellicule de plastique.
Il se conservera jusqu’au lendemain a la
température ambiante ou jusqu’a 2 se-
maines au congélateur, enveloppé de
papier d'aluminium résistant.)

(© Mettre le gateau dans une assiette de
service. Dans une petite casserole, faire
fondre la confiture a feu doux. Dans une
passoire fine placée sur un bol, filtrer la
confiture fondue, puis en badigeonner
le dessus du gateau. Servir tiede ou a la
température ambiante.

Par portwn - calories: 443 - protéines: 5 g
- matiéres grasses: 19 g (8 g sat.) - cholestérol: 79 mg

+ glucides: 64 g - fibres: 2 g - sodium: 167 mg




GATEAUX

GATEAU A LA créeme aul cifron
ET AUX FRAMBOISES

Donne 12 portions.
Préparation: 1 h
Cuisson: 1 h 5 min a 1 h 20 min

Réfrigération: 5 h
- -G

Gateau de Savoie

6 oeufs 6
1t sucre 250 ml
lc.atab zeste de citron rapé 15ml
lc.athé vanille 5ml
1t farine 250 ml
1/2c.athé poudre a pate 2ml
1 pincée de sel 1
1/3t beurre fondu 80 ml
Créme au citron

1 sachet de gélatine 1

sans saveur (7 g)

3c.atab eau 45 ml
3 oeufs 3
2 jaunes d'oeufs 2
11/4t sucre 310 ml
lc.atab zeste de citron rapé 15ml
2/3t jus de citron 160 ml
11/3t crémea3s % 330ml
3t framboises fraiches 750 ml
lc.atab sucre glace 15ml

Préparation du giteau

@ Tapisser de papier-parchemin le fond
d’un moule a charniére de 10 po (25 cm)
de diameétre. Beurrer le papier. Réserver.
Casser les oeufs dans un bol et le placer

dans un plat d'eau chaude. Laisser ré-
chauffer les oeufs pendant 5 minutes.
© A laide d'un batteur électrique,
battre les oeufs jusqu’a ce qu’ils soient
mousseux. Ajouter le sucre petit a petit,
en battant pendant environ 10 minutes
ou jusqu’a ce que le mélange ait pali et
tombe en rubans lorsqu'on souléve les
fouets du batteur. A I'aide d’une spatule,
incorporer le zeste de citron et la vanille
en soulevant délicatement la masse.

€ Dans un bol, a l'aide d’'une passoire
fine, tamiser la farine, la poudre a péte
et le sel. Tamiser le tiers des ingrédients
secs sur le mélange d’'oeufs et mélanger
en soulevant délicatement la masse. In-
corporer le reste des ingrédients secs de
la méme maniére, en deux fois. Verser le
quart de la pate dans un bol et y ajouter
le beurre fondu. Incorporer ce mélange
au reste de la pate en soulevant délica-
tement la masse. Verser la pate dans le
moule réservé.

© Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) de 45 a 60 minutes ou jusqu’a
ce que le centre du gateau reprenne sa
forme sous une légére pression du doigt.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 10 minutes. Retirer la
paroi du moule et laisser refroidir com-
plétement sur la grille. (Vous pouvez
préparer le gateau a I'avance et I'enve-
lopper d’une pellicule de plastique. Il se
conservera jusqu’au lendemain a la tem-
pérature ambiante ou jusqu’a 2 semai-
nes au congélateur, enveloppé de papier
d’aluminium résistant.)

Préparation de la créeme au citron

© Dans un petit bol, saupoudrer la gé-
latine sur I'eau. Réserver. Dans un bol
a I'épreuve de la chaleur, a l'aide d'un
fouet, battre les oeufs, les jaunes d’oeufs,
le sucre, le zeste et le jus de citron. Met-
tre le bol sur une casserole d'eau fré-
missante et cuire, en brassant souvent,
pendant environ 20 minutes ou jusqu’a
ce que le mélange soit translucide et ait
suffisamment épaissi pour tenir dans
une cuillere.

(© Dans une passoire fine placée sur un
grand bol, filtrer la préparation au citron.
Ajouter le mélange de gélatine réservé
et mélanger jusqu’a ce que la gélatine
ait fondu. Couvrir directement la surface
d'une pellicule de plastique. Réfrigérer
pendant environ 1 heure ou jusqu’a
ce que la préparation soit froide et ait
épaissi (brasser aux 10 minutes).

0 Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la créme jusqu’a ce qu'elle forme
des pics fermes. Incorporer le tiers de la
creme fouettée a la préparation au ci-
tron refroidie en soulevant délicatement
la masse. Incorporer le reste de la creme
fouettée, puis 2 1/3 t (580 ml) des fram-
boises de la méme facon. Réserver.

Assemblage du gateau

© Tapisser de papier ciré ou de papier-
parchemin le fond et la paroi du moule
a charniere utilisé pour la cuisson du ga-
teau. Couper le gateau en trois tranches
horizontalement. Mettre dans le moule



la tranche supérieure du gateau, le coté

coupé dessus, et la couvrir de la moitié
de la creme au citron réservée. Couvrir
de la deuxiéme tranche de gateau et
du reste de la creme au citron. Couvrir
de la derniere tranche de gateau, le coté
coupé dessous. Couvrir et réfrigérer

pendant au moins 4 heures ou jusqu’a
ce que la créme ait pris. (Vous pouvez
préparer le gateau jusqu’a cette étape.
Il se conservera jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

© Retirer la paroi du moule. Saupou-
drer le dessus du gateau du sucre glace

et disposer le reste des framboises sur
le pourtour.

Par portwn « calories: 404 - protéines: 8 g
- matiéres grasses: 19 g (11 g sat.)  cholestérol:

221 mg - glucides: 52 g - fibres: 3 g - sodium: 107 mg



GATEAU AUX pofumes,
SAUCE AU CARAMEL

Donne 16 portions.
Préparation: 30 min

Cuisaon: 1 h 15 min
- -

Les meilleures variétés de pommes pour
faire ce gateau: Empire et Cortland.

Gateau aux pommes

3t farine 750 ml
1c.athé sel 5ml
lc.athé bicarbonate de sodium ~ 5ml
11/4t huile végétale 310 ml
2t sucre 500 ml
3 oeufs 3
lc.athé vanille 5ml
2 pommes pelées, le coeur 2

enlevé, coupées en dés

(environ 2t/500 ml)

Sauce au caramel

1/4t beurre non salé 60 ml
3/4t cassonade tassée 180 ml
1t sirop de mais 250 ml
1 boite de lait concentré 1
sucré (de type
Eagle Brand) (300 ml)
1c.athé vanille 5ml

Préparation du gateau

o Dans un bol, mélanger la farine, le
sel et le bicarbonate de sodium. Dans un
grand bol, a l'aide d’'un batteur électri-
que, mélanger I'huile et le sucre. Incor-
porer les oeufs un a un, en battant bien
apres chaque addition, puis incorporer
la vanille. Ajouter les ingrédients secs et
mélanger a l'aide d’'une spatule. Ajouter
les pommes et mélanger.

© Verser la pate dans un moule a che-
minée (de type Bundt) d'une capacité de

12t (3 L), beurré et fariné. Cuire dans le
tiers inférieur du four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 1 heure 15 minutes ou
jusqu’a ce gqu’un cure-dents inséré au
centre du gateau en ressorte propre.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 10 minutes. Démouler
le gateau. (Vous pouvez préparer le ga-
teau a l'avance et le couvrir. Il se conser-
vera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 2 semaines au congélateur, enve-
loppé de papier d’aluminium et mis dans
un contenant hermétique.)

Préparation de la sauce

©) Entre-temps, dans une casserole 3
fond épais, mélanger le beurre, la casso-
nade et le sirop de mais. Porter a ébulli-
tion a feu moyen, en brassant. Réduire le
feu et laisser mijoter pendant 5 minutes
ou jusqu’a ce que la cassonade soit dis-
soute. Retirer du feu. Incorporer le lait
concentré sucré et la vanille et mélanger
a l'aide d’une cuillére de bois jusqu’a ce
que la sauce soit homogeéne. (Vous pou-
vez préparer la sauce a I'avance, la laisser
refroidir et la mettre dans un contenant
hermétique. Elle se conservera jusqu’a
1 semaine au réfrigérateur. Réchauffer
a feu doux avant d’en napper le gateau.)
(@) Déposer le gateau sur une grille pla-
cée sur une plaque de cuisson et le nap-
per de la moitié de la sauce, en la laissant
couler sur le pourtour et au centre. Servir
avec le reste de |a sauce en sauciére.

Par portwn - calories: 555 - protéines: 4 g
- matiéres grasses: 25 g (5 g sat.) - cholestérol: 55 mg

+ glucides: 77 g - fibres: 1 g - sodium: 280 mg



Donne 9 portiona.
Préparation: 20 min

Cuisson: 50 a 656 min
- -

Gateau aux dattes

1t dattes dénoyautées, 250 ml
coupées en deux
1t eau chaude 250 ml
1/4t beurre ramolli 60 ml
1t sucre 250 ml
1 oeuf 1
1c.athé vanille 5ml
11/2t farine a géteau 375ml
et a patisserie
lc.athé poudre a pate 5ml
lc.athé bicarbonate de sodium  5ml
1 pincée de sel 1
1/2t pacanes hachées 125 ml
Garniture a la cassonade
1/2t cassonade 125ml
2c.atab crémeal5 % 30ml
1/3t beurre 80 ml
3/4t flocons de noix de coco 180 ml

Préparation du géateau

) Dans une petite casserole, mélanger
les dattes et I'eau et porter a ébullition.
Réduire le feu et laisser mijoter pendant
environ 5 minutes ou jusqu’a ce que les
dattes commencent a se défaire. Laisser
refroidir a la température ambiante.

@) Dans un bol, & I'aide d'un batteur
électrique, battre le beurre jusqu'a ce
qu'il soit crémeux. Ajouter le sucre petit
a petit, en battant, puis incorporer l'oeuf

GATEAUX

GATEAU

Reine-Llisabeth

et lavanille. Dans un autre bol, mélanger
la farine, la poudre a pate, le bicarbonate
de sodium et le sel. Incorporer les ingré-
dients secs a la préparation de beurre en
deux fois, en alternant une fois avec la
préparation de dattes. Ajouter les paca-
nes et mélanger.

©) Verser la pate dans un moule de
9 po (23 cm) de c6té, beurré. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 35 a
45 minutes ou jusqu’a ce que le gateau
soit ferme.

Préparation de la garniture

(@) Dans une casserole, mélanger tous
les ingrédients. Porter a ébullition et
laisser bouillir pendant 3 minutes. Ver-
ser aussitot sur le gateau. Remettre le
gateau au four et poursuivre la cuisson
de 5 a 10 minutes ou jusqu’a ce que la
garniture soit dorée. Couper en carrés.

Par pOfliOﬂ-‘ - calories: 445 - protéines: 4 g

* matiéres grasses: 20 g (10 g sat.) - cholestérol: 60 mg

+ glucides: 65 g - fibres: 3 g - sodium: 250 mg
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GATEAUX

GATEAU ETAGE

A LA

1t sucre 250 ml
lc.atab zeste de citron rapé 15ml
1/2t jus de citron 125 ml
3c.atab beurre 45 ml
1/8c.athé sel 0,5 ml
5 oeufs légerement battus 5
6 jaunes d’oeufs 6
11/2t sucre 375 ml
1/2t eau froide 125 ml
lc.athé vanille 5ml
11/2t farine a gateau 375 ml
et a patisserie tamisée
6 blancs d'oeufs 6
3/4c.athé crémedetartre 4ml
1/4t liqueur au citron 60 ml
(de type limoncello)
11/2t crémea3s % 375 ml
2c.atab sucre 30ml
1 citron coupé en deux, 1

puis en tranches fines

Préparation de la créme de citron

Dans une casserole, mélanger le su-
cre, le zeste et le jus de citron, le beurre
et le sel. Cuire a feu moyen, en brassant,

jusqu’a ce que le beurre ait fondu. Dans
un bol, casser les oeufs, puis verser lente-
ment la moitié du mélange de citron, en
brassant. Remettre la préparation dans
la casserole. Cuire a feu moyen, en bras-
sant, jusqu’a ce que la préparation ait
légeérement épaissi. Retirer du feu. Dans
une passoire fine placée sur un bol, filtrer
la creme de citron. Couvrir directement
la surface d’une pellicule de plastique et
réfrigérer pendant 4 heures ou jusqu’au
lendemain.

Préparation du gateau

Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre les jaunes d’oeufs,
le sucre, I'eau et |a vanille pendant envi-
ron 5 minutes ou jusqu’a ce que la pré-
paration ait épaissi. Saupoudrer de 2 c.
a tab (30 ml) de la farine et mélanger a
I'aide d’une cuillére de bois en soulevant
délicatement la masse. Incorporer le res-
te de la farine de la méme maniére, 2 c. a
tab (30 ml) a la fois.

Dans un autre grand bol, a l'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre les blancs d’oeufs et la
créme de tartre jusqu’a ce que la prépa-
ration forme des pics fermes. Incorporer
la préparation de blancs d'oeufs a la
préparation de jaunes d’oeufs en sou-
levant délicatement la masse. Verser la
pate dans un moule a cheminée (de type
Bundt) de 10 po (25 cm) de diamétre,
non beurré.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 45 minutes
ou jusqu’a ce que le dessus du gateau
reprenne sa forme sous une légere pres-
sion du doigt. Retourner aussitét le
moule sur une grille et laisser refroidir

complétement. Démouler le gateau sur
une surface de travail. A l'aide d’un long
couteau dentelé, couper le gateau hori-
zontalement en trois tranches de méme
épaisseur.

Assemblage du gateau

Déposer la tranche inférieure du ga-
teau, le c6té coupé dessus, dans une as-
siette de service. Badigeonner de la moi-
tié de la liqueur au citron et couvrir de
la moitié de la creme de citron refroidie.
Couvrir de la seconde tranche de gateau,
puis du reste de la liqueur au citron et de
la créme de citron. Couvrir de la tranche
supérieure du gateau. Couvrir le gateau
d’une pellicule de plastique et réfrigérer
de 2 a 6 heures.

Préparation de la garniture a la créme

Dans un bol, a l'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre la créme et le sucre jusqu’a ce que le
mélange forme des pics fermes. A I'aide
d’une poche a douille ou d’une cuillére,
garnir le dessus du gateau refroidi d’un
peu de la garniture a la créeme, puis des
tranches de citron. Servir le reste de la
garniture a part.

calories: 320 - protéines: 6 g
matiéres grasses: 14 g (8 g sat.)  cholestérol: 182 mg

glucides: 43 g - fibres: aucune - sodium: 91 mg
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Donne 10 portionas.
Préparation: 50 min
Cuisson: 40 min

Réfrigération: 2 h
- -

Créme patissiére a la vanille

1/3t sucre 80ml
21/2c.atab fécule de mais 37ml
11/4t laital% 310 ml
1 oeuf légérement battu 1
1c.athé vanille 5ml
Gateau blanc
31/2c.atab beurre ramolli 52ml
1/2t sucre 170 ml
+3c.atab
1lc.athé vanille 5ml
1 jaune d’oeuf 1
11/2t farine a gateau et 375ml
a patisserie tamisée
11/2c.athé poudrea pate 7ml
1/2c.athé  sel 2ml
3/4t lait écrémé 180 ml
2 blancs d'oeufs 2
Glace au chocolat
20z chocolat mi-amer haché 60 g
3c.atab cremea 10 % 45 ml
lc.atab sirop de mais 15ml

Préparation de la créme patissiére

@ Dans une casserole a fond épais, mé-
langer le sucre et la fécule de mais. A
I'aide d’un fouet, incorporer le lait petit
a petit. Porter a ébullition a feu moyen
et cuire, en brassant sans arrét a l'aide
d’une cuillére de bois, pendant 1 minute

GATEAU

GATEAU Boaton
LEGER

ou jusqu’a ce que la préparation com-
mence a épaissir. Retirer du feu.

© Mettre l'oeuf dans un petit bol. Verser
petit a petit environ le quart de la prépa-
ration de lait, en brassant, puis verser le
mélange dans la casserole, en brassant
toujours. Cuire a feu moyen, en brassant
sans arrét, pendant 1 minute ou jusqu’a
ce que la créme ait épaissi. Retirer du feu
et incorporer la vanille. Verser la creme
patissiére dans un bol et couvrir directe-
ment la surface d’une pellicule de plas-
tique. Réfrigérer pendant 2 heures ou
jusqu’a ce que la créme soit froide.

Préparation du gateau

Q Entre-temps, dans un bol, a l'aide
d’un batteur électrique, battre le beurre
avec 1/2t (125 ml) du sucre pendant en-
viron 5 minutes ou jusqu’a ce que le mé-
lange soit pale et léger. Ajouter la vanille
et le jaune d’'oeuf en battant. Dans un
autre bol, tamiser ensemble la farine, la
poudre a pate et le sel. Incorporer les in-
grédients secs a la préparation de beurre
en deux fois, en alternant une fois avec
le lait. Dans un troisiéme bol, a I'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre les blancs d’'oeufs avec le
reste du sucre jusqu’a ce que le mélange
forme des pics fermes. A l'aide d'une
spatule, incorporer a la pate environ le
quart des blancs d’oeufs, puis incorporer
le reste des blancs d’oeufs de la méme
maniere.

© Verser la pate dans un moule a ga-
teau de 9 po (23 cm) de diamétre, vapo-
risé d’'un enduit végétal antiadhésif
(de type Pam). Cuire au four préchauffé
a 350°F (180°C) pendant environ 35 mi-

nutes ou jusqu’a ce qu’un cure-dents
inséré au centre du gateau en ressorte
propre. Déposer le moule sur une grille
et laisser refroidir pendant 10 minutes.
Démouler le gateau sur la grille et lais-
ser refroidir complétement.

Préparation de la glace

o Dans un bol allant au micro-ondes,
mélanger le chocolat, la creme et le sirop
de mais. Cuire au micro-ondes, a inten-
sité moyenne (50 %), pendant environ
1 minute ou jusqu’a ce que le chocolat
commence a fondre. Brasser jusqu’a ce
que la glace soit lisse. Laisser refroidir
légérement a la température ambiante.

Assemblage du gateau

© A raide d'un long couteau dentelé,
couper le gateau en deux horizontale-
ment. Déposer la partie inférieure, le
c6té coupé dessus, dans une assiette de
service. Etendre uniformément la créme
patissiére refroidie sur le gateau, en lais-
sant une bordure de 1/2 po (1 cm) sur le
pourtour. Couvrir de |a partie supérieure
du gateau, le coté arrondi dessus. A l'aide
d’une cuillére, napper le gateau de la
glace au chocolat. (Vous pouvez prépa-
rer le gateau a 'avance et le couvrir. Il se
conservera jusqu’au lendemain au réfri-
gérateur. Laisser revenir a la température
ambiante avant de servir.)

T’arportwn « calories: 275 - protéines: 5 g
* matiéres grasses: 8 g (4 g sat.) « cholestérol: 55 mg

+ glucides: 46 g - fibres: 1 g - sodium: 255 mg






GATEAUX

GATEAU DES ANGES
AUX [raises ET AU CITRON

Donne 12 portions.
Préparation: 40 min
Cuisson: 40 a 45 min

Réfrigération: 1 h
- -

Gateau des anges

11/4t farine a géteau 310 ml
et a patisserie tamisée
1t sucre 250 ml
11/2t blancs d’oeufs 375ml
(10 4 12 blancs d’oeufs)
lc.atab jus de citron 15ml
lc.athé créme de tartre 5ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2c.athé vanille 2ml

Garniture crémeuse au citron et aux fraises

lc.athé gélatine sans saveur 5ml
2c.atab eau 30 ml
1t crémea18% 250 ml
lc.atab sucre 15ml
1/4t créme sure légere 60 ml
lc.athé zeste de citron 5ml
rapé finement
1/4t xérés (sherry) doux 60 ml
4t fraises équeutées, 1L

coupées en tranches

Préparation du giteau
@ Dans une passoire fine placée sur un
bol, tamiser la farineet 1/2 t (125 ml) du

sucre. Tamiser de nouveau dans un autre
bol. Réserver. Dans un grand bol, a I'aide
d’un batteur électrique, battre les blancs
d'oeufs jusqu’a ce qu’ils soient mous-
seux. Ajouter le jus de citron, la creme de
tartre et le sel et battre jusqu’a ce que la
préparation forme des pics mous. Ajou-
terlereste du sucre,2 c.atab(30ml)ala
fois, en battant jusqu’a ce que la prépara-
tion forme des pics fermes et brillants. A
I'aide de la passoire, saupoudrer le quart
du mélange de farine réservé sur la pré-
paration de blancs d'oeufs. Mélanger a
l'aide d’une spatule en soulevant déli-
catement la masse. Répéter l'opération
trois fois. Incorporer la vanille en soule-
vant délicatement la masse.

@ Verser la pate dans un moule a che-
minée (de type Bundt) de 10 po (25 cm)
de diametre, non beurré. Passer une spa-
tule en métal dans la pate pour éliminer
les bulles d’air et lisser le dessus. Cuire
au four préchauffé a 350°F (180°C) de
40 a 45 minutes ou jusqu’a ce que le ga-
teau reprenne sa forme sous une légere
pression du doigt. Retourner le moule
sur sa cheminée ou le déposer sur une
bouteille et laisser refroidir complete-
ment. Démouler le gateau. (Vous pouvez
préparer le gateau a l'avance et I'enve-
lopper d’une pellicule de plastique. Il se
conservera jusqu’a 2 jours au réfrigéra-
teur ou jusqu’a 2 semaines au congéla-
teur, enveloppé de papier d’aluminium.)

Préparation de la garniture

) Dans une petite casserole, saupou-
drer la gélatine sur l'eau. Laisser gon-
fler pendant 5 minutes. Chauffer a feu
moyen-doux, en brassant, jusqu’a ce
que la gélatine ait fondu. Entre-temps,
dans un bol, a I'aide du batteur électri-
que (utiliser des fouets propres), battre
la créme et le sucre jusqu’a ce que la pré-
paration forme des pics fermes. Incorpo-
rer la creme sure et le zeste de citron en
soulevant délicatement la masse, puis
incorporer le mélange de gélatine de la
méme maniére.

© A laide d’un couteau dentelé, cou-
per le gateau en deux horizontalement.
Mettre la base du gateau dans une as-
siette, le c6té coupé dessus, et badigeon-
ner de 2 c. a tab (30 ml) du xérés. Couvrir
de la moitié de la garniture crémeuse au
citron et de la moitié des fraises. Couvrir
de l'autre moitié du gateau, le c6té coupé
dessous, et badigeonner du reste du xé-
rés. Etendre le reste de la garniture cré-
meuse et des fraises sur le dessus du ga-
teau. Réfrigérer pendant environ 1 heure
ou jusqu’a ce que la garniture crémeuse
ait pris. (Vous pouvez préparer le gateau
a l'avance et le couvrir. Il se conservera
jusqu’a 4 heures au réfrigérateur.)

T’arportwn « calories: 200 - protéines: 5 g
* matiéres grasses: 5 g (3 g sat.) « cholestérol: 15 mg

+ glucides: 33 g « fibres: 1 g - sodium: 160 mg.
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GATEAUX

GATEAU AU

90z gaufrettes au chocolat  270g
(environ 41 gaufrettes)

1t brisures de chocolat 250 ml
mi-sucré

1/2t cassonade tassée 125ml

1 pincée de cannelle 1
moulue

7c.atab beurre fondu 105 ml

1t crémea35 % 250 ml

150z chocolat mi-amer 450g
haché

2c.atab liqueur de café 30ml
(de type Kahlua)

4 paquets de fromage 4
ala créme, ramolli
(250 g chacun)

11/3t sucre 330ml

2c.atab farine 30ml

2c.atab poudre de café 30ml
espresso instantané

2c.atab rhum brun 30ml

lc.atab vanille 15ml

2c.athé mélasse 10ml

4 oeufs légérement battus 4

11/2t créme sure 375ml

1/3t sucre 80ml

2c.athé vanille 10 ml

ET AU CAFE

Préparation de la croGte

Au robot culinaire, émietter les gau-
frettes avec les brisures de chocolat,
la cassonade et la cannelle. Ajouter le
beurre et mélanger jusqu’a ce que la pré-
paration soit humide. Presser |a prépara-
tion au fond d’'un moule a charniére de
10 po (25 cm) de diamétre, non beurré.
Réserver.

Préparation de la ganache

Dans une petite casserole, chauffer |la
créme a feu moyen-vif jusqu’a ce que des
bulles se forment sur la paroi. Retirer la
casserole du feu. Ajouter le chocolat (ne
pas mélanger) et laisser reposer pendant
5 minutes. A I'aide d’'un fouet, brasser
jusqu’a ce que la préparation soit lisse.
Ajouter la liqueur de café et mélanger.
Etendre uniformément 2 t (500 ml) de la
ganache sur la crolte réservée. Couvrir
et congeler pendant 30 minutes. Mettre
le reste de la ganache dans un petit bol,
couvrir et réfrigérer jusqu’au moment de
servir.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le fromage a la
créeme, le sucre et la farine jusqu’a ce que
le mélange soit lisse. Dans un petit bol,
mélanger le café instantané, le rhum,
la vanille et la mélasse jusqu’a ce que le
café soit dissous. Ajouter ce mélange au
mélange de fromage et battre jusqu’a ce
que la préparation soit homogene. In-
corporer les oeufs a 'aide d’une cuillére.
Etendre uniformément la garniture au
fromage sur la ganache refroidie.

Déposer le gateau au fromage sur une
grande plaque de cuisson tapissée de

papier d’aluminium. Cuire au four pré-
chauffé a 350°F (180°C) de 1 heure a
1 heure 10 minutes ou jusqu’a ce que le
pourtour du gateau ait pris, mais que le
centre soit encore légerement gélatineux.

Préparation de la glace

Entre-temps, dans un bol, mélanger la
créme sure, le sucre et la vanille. Etendre
la glace sur le dessus du gateau au fro-
mage encore chaud. Poursuivre la cuis-
son au four pendant 10 minutes ou
jusqu’a ce que la glace ait pris. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes. Passer délicate-
ment la lame d’un couteau sur le pour-
tour du gateau pour le détacher du
moule et laisser refroidir complétement
(environ 1 heure 45 minutes). Retirer la
paroi du moule. Couvrir le gateau d’'une
pellicule de plastique et réfrigérer jus-
qu’au lendemain. (Vous pouvez préparer
le gateau a l'avance. Il se conservera jus-
qu’a 2 jours au réfrigérateur ou jusqu’a
2 semaines au congélateur, enveloppé de
papier d’aluminium résistant. Retirer le
papier d'aluminium avant de décongeler
le gateau au réfrigérateur.)

Laisser reposer le gateau a la tempé-
rature ambiante pendant 30 minutes
avant de servir. Réchauffer le reste de la
ganache et en garnir chaque portion.

calories: 785 - protéines: 9 g
matiéres grasses: 55 g (32 g sat.) « cholestérol:

180 mg - glucides: 70 g - fibres: 3 g * sodium: 410 mg
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GATEAUX

GATEAU AU [romage ET AU MIEL,
COMPOTE DE BLEUETS

Donne 8 portiona.
Préparation: 40 min
Cuisson: 1h 10 min a 1 h 15 min

(géteaw); 5 min (compote)
Refroidissement: 1 h
Reéfrigération: 6 h
- -G

Crolite Graham

3/4t gaufrettes Graham 180 ml
émiettées finement

1/4t pacanes grillées, 60 ml
hachées

1/4t beurre nonsalé fondu 60 ml

3c.atab cassonade tassée 45 m|

Garniture au fromage

2 paquets de fromage 2
a la créme, ramolli
(250 g chacun)

1/2t miel de fleurs sauvages 125 ml
ou autre miel liquide

lc.atab sucre 15ml

1/2c.athé zeste d’'orange 2ml
rapé finement

1 oeuf 1

1 jaune d’oeuf 1

1/3t créme sure 80 ml

compote de bleuets
(voir recette)

Préparation de la croite

@ Beurrerlefond d’'un moule a charniére
de 6 po (15 cm) de diamétre et tapisser
la paroi de papier-parchemin. Mettre le
moule au centre d’'un grand carré de pa-
pier d’aluminium résistant. En pressant,
replier le papier d’aluminium sur la paroi
externe du moule de maniére a bien I'en-
velopper. Réserver.

@ Dans un petit bol, mélanger les gau-
frettes Graham, les pacanes, le beurre et
la cassonade jusqu’a ce que le mélange
soit humide. Presser uniformément le
mélange de gaufrettes au fond et sur
la paroi du moule réservé, jusqua la
mi-hauteur. Cuire au centre du four pré-
chauffé a 350°F (180°C) de 7 a 8 minutes
ou jusqu'a ce que la crote soit ferme.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir.

Préparation de la garniture

) Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le fromage a la
créme avec le miel jusqu’a ce que le mé-
lange soit homogene. Incorporer le sucre
et le zeste d'orange en battant. Ajouter
l'oeuf, puis le jaune d’'oeuf et mélanger
a l'aide d’une cuillére. Incorporer la cre-
me sure de la méme maniere. Verser la
préparation de fromage dans la croGte
refroidie.

© Mettre le moule dans un plat allant
au four ou un moule plus grand. Verser
suffisamment d’eau chaude dans le plat
pour couvrir la paroi du moule jusqu’a
une hauteur de 1 po (2,5 cm). Cuire
au centre du four préchauffé a 350°F
(180°C) de 60 a 65 minutes ou jusqu’a ce
que le pourtour du gateau soit ferme,
mais que le centre soit encore légere-
ment gélatineux. Retirer le moule du
plat et le déposer sur une grille. Retirer le
papier daluminium. Laisser refroidir
pendant environ 1 heure a la tempéra-
ture ambiante. Couvrir le moule d’une
pellicule de plastique et réfrigérer pen-
dant environ 6 heures ou jusqua ce
que la garniture ait pris. (Vous pouvez

préparer le gateau au fromage a I'avan-
ce. Il se conservera jusqu’a 2 jours au
réfrigérateur ou jusqu'a 2 semaines
au congélateur, enveloppé de papier
d’aluminium résistant. Retirer le papier
d’aluminium avant de décongeler le
gateau au réfrigérateur.)

© Au moment de servir, garnir chaque
portion de compote de bleuets.

Par portion (avec environ11/2 c. atab/
22 ml de compote): - calories: 493 - protéines:

7 g - matiéres grasses: 34 g (19 g sat.) - cholestérol:
136 mg - glucides: 43 g « fibres: 1 g - sodium: 264 mg

COMPOTE DE BLEUETS
Donne enwiron 3/4t (180 ml).
3c.atab sucre 45 ml
1lc.athé fécule de mais 5ml
3c.atab porto ou eau 45ml
lc.atab eau 15ml
1t bleuets 250 ml
lc.athé jus de citron 5ml

Dans une petite casserole, mélanger le
sucre et la fécule de mais. A l'aide d’un
fouet, incorporer le porto et I'eau. Ajouter
les bleuets et cuire a feu moyen-doux,
en brassant sans arrét, pendant environ
5 minutes ou jusqu'a ce que la prépa-
ration ait épaissi et que les bleuets
commencent a se défaire. Retirer la cas-
serole du feu. Ajouter le jus de citron et
mélanger. (Vous pouvez préparer la com-
pote a lavance, la laisser refroidir et
la mettre dans un contenant herméti-
que. Elle se conservera jusqu’a 4 jours au
réfrigérateur.)






GATEAUX

GATEAU AU [romuage, AUX PECHES

Donne de 12 a 16 portions.
Préparation: 50 min
Cuisson: 1 h

Repos: 1h
Réfrigération: 2 h
- -G

Les amaretti sont de petits biscuits
ronds aux amandes, légers et crous-
tillants. On les trouve dans les épiceries
italiennes et dans les supermarchés, au
rayon des biscuits importés. Pour les
broyer, utiliser un rouleau a patisserie:
le robot culinaire les réduirait en une
chapelure trop fine.

Cro(ite aux amandes

11/2t biscuits amaretti 375 ml
broyés grossierement
2c.atab beurre fondu 30 ml
Garniture au fromage
3 paquets de fromage 3
ala créme, ramolli
(250 g chacun)
3/4t sucre 180 ml
lc.atab liqueur d'amande 15ml
(de type amaretto)
1/2c.athé vanille 2ml
4 oeufs légérement battus 4
Péches pochées
2t eau 500 ml
1t sucre 250 ml
3 grains de poivre noir 3
1 laniére de zeste de citron 1

ET AUX AMANDES

4 péches mures 4
mais fermes, pelées

lc.atab sirop de mais 15ml

1/4t amandes entranches, 60 ml
grillées

Préparation de la croGte

) Tapisser de papier-parchemin la paroi
d’'un moule a charniére de 9 po (23 cm)
de diametre. Réserver.

@ Dans un bol, mélanger les biscuits et
le beurre jusqu’a ce que la préparation
soit humide, sans plus. Presser la prépa-
ration au fond et sur la paroi du moule
réservé. Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 12 minutes ou
jusqu’a ce que la crolte soit ferme. Dé-
poser le moule sur une grille et laisser
refroidir.

Préparation de la garniture

) Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le fromage a la
créme jusqu’a ce qu’il soit léger. Ajouter
le sucre et battre jusqu’a ce que la pré-
paration soit lisse. Incorporer la liqueur
d’amande et la vanille en battant. Ajou-
ter les oeufs et battre a faible vitesse
jusqu’a ce que la préparation soit homo-
gene, sans plus.

© Verser la garniture dans la crote re-
froidie. Cuire au four préchauffé & 350°F
(180°C) pendant 50 minutes ou jusqu’a
ce que le centre de la garniture ait pris.
Laisserreposerdanslefouréteint pendant
1 heure (ne pas ouvrir la porte). Couvrir

et réfrigérer pendant environ 2 heures ou
jusqu’a ce que le gateau soit froid. (Vous
pouvez préparer le giteau jusqu’a cette
étape. Il se conservera jusqu’a 2 jours au
réfrigérateur.)

Préparation des péches

e Entre-temps, dans une casserole, mé-
langer I'eau, le sucre, les grains de poivre
et le zeste de citron et porter a ébulli-
tion. Laisser bouillir pendant 5 minutes.
Ajouter les péches, couvrir et poursuivre
la cuisson a feu moyen-vif de 6 a 8 mi-
nutes ou jusqu’a ce qu’elles soient ten-
dres (les retourner a la mi-cuisson). A
I'aide d’une écumoire, retirer les péches
de la casserole et les mettre dans une
assiette. Laisser refroidir. (Vous pouvez
préparer les péches a I'avance et les met-
tre dans un contenant hermétique. Elles
se conserveront jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

Assemblage du gateau

© Retirer la paroi du moule. Badigeon-
ner le pourtour du gateau du sirop de
mais et y presser les amandes. Couper
les péches en deux, les dénoyauter et les
couper en quartiers. Disposer la moitié
des quartiers de péches sur le dessus du
gateau. Servir avec le reste des quartiers
de péches.

?arportwn « calories: 337 « protéines: 6 g
+ matiéres grasses: 21 g (13 g sat.) - cholestérol:

102 mg - glucides: 33 g « fibres: 1 g - sodium: 188 mg
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GATEAUX

GATEAU AU
ET AUX AGRUMES CONFITS

3t farine 750 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml
1/4c.athé sel iml
1t beurre ramolli 250 ml
2t sucre 500 ml
3/4t cassonade tassée 180 ml
2c.athé vanille 10ml
5 oeufs 5
1t lait 250 ml
1/2t gingembre confit, 125 ml
haché finement
2c.atab gingembre frais, rapé 30 ml

oranges et kumquats
confits (voir recette)

Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate, le bicarbonate de sodium
et le sel. Réserver. Dans un grand bol, a
l'aide d’un batteur électrique, battre le
beurre pendant 30 secondes. Ajouter
petit a petit le sucre et la cassonade,
en battant jusqu'a ce que le mélange
soit léger et gonflé. Incorporer la vanille.
Ajouter les oeufs una un, en battant bien
apreés chaque addition (racler souvent la
paroi du bol). Incorporer les ingrédients
secs réservés en alternant avec le lait, en
battant a faible vitesse jusqu’a ce que la
pate soit homogene, sans plus. Ajouter

le gingembre confit et le gingembre frais
et mélanger.

Verser la pate dans un moule a che-
minée (de type Bundt) de 10 po (25 cm)
de diamétre, beurré et fariné. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) de 60 a
70 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-
dents inséré au centre du gateau en res-
sorte propre. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir pendant 10 mi-
nutes. Démouler le gateau sur la grille
et laisser refroidir complétement. (Vous
pouvez préparer le gateau a l'avance
et I'envelopper d’une pellicule de plas-
tique. Il se conservera jusqu’a 2 jours
a la température ambiante ou jusqu’a
2 mois au congélateur, dans un conte-
nant hermétique.)

Aumoment de servir, garnir des oran-
ges et des kumquats confits et arroser de
leur sirop.

calories: 475 - protéines: 6 g
matiéres grasses: 14 g (8 g sat.)  cholestérol: 100 mg

glucides: 83 g - fibres: 3 g - sodium: 195 mg

ORANGES ET
KUMQUATS CONFITS
Donne enwiron 3t (750 ml).

11/2t sucre 375 ml
1t eau 250 ml
3 oranges brossées 3
12 kumquats brossés 12

Dans une casserole, mélanger le su-
cre et I'eau. Porter a ébullition. Réduire
le feu et laisser mijoter, en brassant

souvent, de 15 a 20 minutes ou jusqu’a
ce que le sirop ait épaissi et réduit a en-
viron 1t (250 ml).

Entre-temps, couper les oranges et
les kumquats en tranches fines (jeter les
tranches du bout et retirer les pépins, au
besoin). Mettre les agrumes dans le sirop
et porter de nouveau a ébullition. Rédui-
re le feu et laisser mijoter pendant envi-
ron 5 minutes ou jusqu’a ce qu'ils soient
tendres (les retourner délicatement plu-
sieurs fois). A I'aide d’'une écumoire, reti-
rer les agrumes confits du sirop et les
laisser égoutter sur une grille. (Vous pou-
vez préparer les oranges et les kumquats
confits a l'avance et les mettre cote a
c6te dans un contenant hermétique. lls
se conserveront jusqu’a 1 semaine a la
température ambiante.)

Faire bouillir le sirop a découvert de
10 a 15 minutes ou jusqu’a ce qu’il ait
réduit a environ 3/4 t (180 ml). Laisser
refroidir pendant environ 15 minutes.
(Vous pouvez préparer le sirop a I'avance
et le couvrir. Il se conservera jusqu’a 1 se-
maine au réfrigérateur.)

Zoom ingrédient






GATEAUX

GATEAU AUX aumnandes
ET AU CHOCOLAT BLANC

Donne de 16 a 20 portions.
Préparation: 50 min
Cuisson: 1 h 10 min

Repoa: 15 min
- -

Gateau aux amandes

40z chocolat blanc haché 125g
3t farine 750 ml
1/4t amandes blanchies 60 ml
moulues finement
lc.athé poudre a pate 5ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/2c.athé sel 2ml
1t beurre ramolli 250 ml
2t sucre 500 ml
6 oeufs 6
lc.atab vanille 15ml

11/2c.athé essence d'amande 7ml

1t créme sure 250 ml

Glace au chocolat blanc

40z chocolat blanc haché 125¢g
lc.athé beurre 5ml
1/4t amandes entranches, 60 ml

grillées et hachées

Préparation du gateau

() Dans une petite casserole a fond
épais, faire fondre le chocolat a feu doux,
en brassant. Réserver. Dans un bol, mé-
langer la farine, les amandes, la poudre
a pate, le bicarbonate de sodium et le sel.
© Dans un trés grand bol, & 'aide d’'un
batteur électrique, battre le beurre jus-
qu’a ce qu'il soit crémeux. Ajouter le sucre
petit a petit, en battant de 6 a 8 minutes
ou jusqu’a ce que le mélange ait gonflé et
pali. Ajouter les oeufs un a un, en battant
bien apres chaque addition. Incorporer la

vanille, 'essence d'amande et le choco-
lat fondu réservé. En battant a faible vi-
tesse, incorporer les ingrédients secs en
trois fois, en alternant deux fois avec la
créme sure, jusqu’a ce que la pate soit
homogéne (ne pas trop mélanger). Ver-
ser la pate dans un moule a cheminée
cannelé (de type Bundt) de 10 po (25 cm)
de diametre, beurré et fariné.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 55 a 60 minutes ou jusqu’a ce
gu’un cure-dents inséré prés du centre
du gateau en ressorte propre. Déposer
le moule sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes. Démouler le gateau
sur la grille et laisser refroidir compléte-
ment. (Vous pouvez préparer le giteau
jusqua cette étape et I'envelopper d’'une
pellicule de plastique. Il se conservera
jusqua 2 jours a la température ambian-
te ou jusqu’a 2 semaines au congélateur,
enveloppé de papier d’aluminium et mis
dans un contenant hermétique.)

Préparation de la glace

(@) Dans une petite casserole a fond
épais, faire fondre le chocolat et le beur-
re a feu doux, en brassant. Arroser le
gateau de la glace en la laissant couler
au centre et sur le pourtour. Parsemer
des amandes. Laisser reposer jusqu’a ce
que la glace ait pris. (Vous pouvez pré-
parer le gateau a l'avance et le couvrir.
Il se conservera jusquau lendemain au
réfrigérateur. Laisser reposer pendant
30 minutes a la température ambiante
avant de servir.)

Par portwn - calories: 345 - protéines: 3 g
- matiéres grasses: 17 g (9 g sat.) - cholestérol: 35 mg

+ glucides: 43 g - fibres: 1 g - sodium: 190 mg



GATEAUX

GATEAU ETAGE AU
ET A LA CREME FOUETTEE

3c.atab poudre de café 45 m|
instantané
lc.atab eau 15ml
1 petit contenant de 1
yogourt au café (175 g)
3 blancs d’oeufs 3
1 pincée de créme de tartre 1
11/2t sucre granulé 375ml
2t farine 500 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml
1/4c.athé sel 1ml
1 pincée de muscade rapée 1
3/4t beurre non salé ramolli 180 ml
11/2t crémea35% 375 ml
3c.atab sucre glace 45 ml

Dans un petit bol, dissoudre le café
dans l'eau. Ajouter le yogourt et mélan-
ger jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Réserver.

Dans un autre bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, battre les blancs d’oeufs
et la créeme de tartre jusqu’a ce que le
mélange soit mousseux. Ajouter petit a
petit 1/2 t (125 ml) du sucre granulé en
battant jusqu’a ce que le mélange forme
des pics fermes. Réserver.

Dans un troisieme bol, mélanger
la farine, la poudre a pate, le sel et la
muscade. Dans un grand bol, a I'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre le beurre jusqu’a ce qu'il
soit crémeux. Ajouter le reste du sucre

granulé en battant pendant environ
2 minutes ou jusqu’a ce que le mélange
ait pali. En battant a faible vitesse, incor-
porer les ingrédients secs en deux fois,
en alternant une fois avec la préparation
de yogourt réservée. A 'aide d’une spa-
tule, incorporer la moitié du mélange
de blancs d’oeufs réservé en soulevant
délicatement la masse, puis incorporer
le reste du mélange de la méme maniere
jusqu'a ce que la pate soit homogéne. Ver-
ser la pate dans trois moules de 8 1/2 po
(22 cm) de diamétre, beurrés et farinés.
Lisser le dessus.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 25 minutes
ou jusqua ce qu’un cure-dents inséré
au centre des gateaux en ressorte pro-
pre. Déposer les moules sur des grilles
et laisser refroidir pendant 10 minutes.
Démouler les gateaux sur les grilles et

laisser refroidir complétement.

Dans un grand bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la créme et le sucre glace jusqu’a
ce que le mélange forme des pics fermes.
Déposer un gateau refroidi dans une as-
siette de service. A 'aide d’une spatule,
étendre 3/4t (180 ml) de la créme fouet-
tée sur le gateau. Couvrir d’un deuxiéme
gateau et y étendre 3/4 t (180 ml) de la
creme fouettée, puis couvrir du dernier
gateau. Etendre le reste de la créme
fouettée sur le dessus du gateau en for-
mant des pics. Saupoudrer de muscade,
si désiré. Réfrigérer jusqu’au moment de
servir.

calories: 403 - protéines:5g
matiéres grasses: 23 g (14 g sat.) - cholestérol: 73 mg

glucides: 46 g - fibres: 1 g - sodium: 167 mg




GATEAUX

GATEAU TRUFFE AU chocolal

Donne 12 portions.
Préparation: 1 h
Cuisson: 1 h 20 min

Repoa: 3 h 15 min
Réfrigération: 6 h
- A= -

Croiite aux noisettes

1/2t gaufrettes Graham 125 ml
émiettées
1/2t noisettes hachées 125 ml
finement
2c.atab beurre fondu 30 ml
Garniture au chocolat et aux noisettes
1t noisettes grillées 250ml
2c.atab huile végétale 30ml
80z chocolat mi-amer haché 250g
8oz chocolat au lait haché 250 g
1t tartinade au chocolat 250 ml
et aux noisettes
(de type Nutella)
6 oeufs 6
1/2t sucre 125 ml
1t créemea3s% 250 ml

poudre de cacao
non sucrée (facultatif)

creme fouettée (facultatif)

Préparation de la crolte

@ Beurrer le fond et la paroi d’'un moule
a charniére de 10 po (25 cm) de diame-
tre. Envelopper l'extérieur du moule

ET AUX NOISETTES

d’une double épaisseur de papier d’alu-
minium. Dans un petit bol, mélanger
les gaufrettes, les noisettes et le beurre
jusqu'a ce que la préparation soit hu-
mide. Presser la préparation au fond du
moule. Réserver.

Préparation de la garniture

o Au robot culinaire, moudre les noi-
settes jusqu'a ce qu'elles forment une
pate. Ajouter I'huile et mélanger en ac-
tionnant et en arrétant successivement
I'appareil jusqu’a ce que la préparation
soit homogene.

@) Dans une casserole a fond épais, faire
fondre le chocolat mi-amer et le chocolat
au lait a feu doux, en brassant. Retirer la
casserole du feu. Ajouter la préparation
de noisettes et la tartinade au chocolat
et mélanger.

© Dans un trés grand bol, a I'aide d'un
batteur électrique, battre les oeufs
jusqu’a ce qu'ils soient mousseux. Ajou-
ter le sucre petit a petit, en battant
pendant environ 5 minutes ou jusqu’a
ce que le mélange tombe en rubans
lorsqu’on souléve les fouets du batteur.
Ajouter la préparation de chocolat fondu
et mélanger délicatement jusqu’a ce que
la préparation soit homogene.

© Dans un autre bol, 3 l'aide du bat-
teur électrique (utiliser des fouets pro-
pres), battre la créme jusqu’a ce qu’elle
forme des pics mous. Incorporer la créme

fouettée a la préparation de chocolat en
soulevant délicatement la masse. Eten-
dre uniformément la garniture au cho-
colat sur la crolte réservée. Mettre le
moule dans un grand plat peu profond
allant au four et verser suffisamment
d’eau chaude dans le plat pour couvrir
la paroi du moule jusqu’a la mi-hauteur.
© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 1 heure 15 minutes.
Laisser reposer dans le four éteint pen-
dant 45 minutes (ne pas ouvrir la porte).
Retirer le moule de I'eau, le déposer sur
une grille et laisser refroidir pendant
2 heures. Retirer le papier d'aluminium.
Passer délicatement la lame d’'un cou-
teau sur le pourtour du gateau pour le
détacher du moule (ne pas retirer la paroi
du moule). Couvrir le gateau d’'une pelli-
cule de plastique et réfrigérer pendant
6 heures. (Vous pouvez préparer le ga-
teau a l'avance. Il se conservera jusqu’au
lendemain au réfrigérateur.) Laisser repo-
ser le gateau a la température ambiante
pendant 30 minutes avant de servir.

@ Au moment de servir, retirer la paroi
du moule. Parsemer le dessus du gateau
de cacao et garnir de creme fouettée, si
désiré.

Par portwn « calories: 630 ¢ protéines: 10 g
* matiéres grasses: 44 g (22 g sat.) « cholestérol:

145 mg - glucides: 55 g « fibres: 5 g « sodium: 105 mg






CROUSTADES

poudings

ET PETITS POTS

Simples el réconfortants, ils évoquent la cuisine de nos méres avec leurs parfums sucrés
qui embaument toule la maison.
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SAVOIR-FAIRE

Pouding au pain et aux bleuets, sauce au beurre
Croustillant aux prunes et aux péches

Pouding choco-moka

Pouding au pain aux bananes et au chocolat
Gateau-pouding aux bleuets

Cremes brilées a I'érable

Pouding chémeur au sirop d’érable

Crémes caramel au citron

Fondants au chocolat, sauce a I'orange

Pouding au riz a la cardamome

Gateau-pouding aux abricots

Mousse au dulce de leche et aux noisettes pralinées
Pots de creme au chocolat

Petits gratins de bleuets et de framboises

Panna cotta a la noix de coco, sauce au caramel
Panna cotta a la vanille, au chocolat blanc et aux fraises
Panna cotta, sauce au porto et aux canneberges
Tiramisus en coupes

Crémes a I'érable et au caramel croquant

Croustade aux pommes et aux pacanes



Qui n’a pas un beau souvenir
de pouding chomeur ou de
croustade aux pommes? Qui
n‘aime pas casser avec le dos
de sa cuillere la divine croite
craquante d’une créme
bralée? Et que dire de la
satisfaction de voir quelques
tranches de pain rassis se
transformer en savoureux
pouding au pain... Ces
desserts délicieux ont beau
faire appel a des techniques
trés différentes, ils ont au
moins un trait en commun:
leur simplicité de préparation,
en plus du plaisir qu'ils
procurent aux gourmands,
évidemment!

Si les recettes de ce chapitre
sont d’abord de grands
classiques, elles permettent
aussi de s’aventurer hors des
sentiers battus. On aime la
croustade? On se laisse tenter
par notre croustillant aux
prunes et aux péches. On
raffole du pouding au pain,
notre pain perdu québécois?
On ne résistera pas a notre
version aux bleuets, ni a celle
a base de pain aux bananes.
Et si on craque plut6t pour
I'onctueuse panna cotta,
qu’on réserve habituellement
pour nos sorties au resto, on
constatera avec plaisir qu’on
peut la concocter a la maison
en moins de deux, en la
parfumant de toutes sortes
de facons.

CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS




LES BONS OUTILS

Moule carré de 8 po (20 cm), d’une
capacité de 8t (2 L) + moule
rectangulaire de 13 po x 9 po (33 cm x
23 cm), d’une capacité de 12 t (3 L),

en céramique ou en pyrex (A). lls sont
parfaits pour toutes les recettes de
croustades, de poudings au pain et de
gateaux-poudings. Tres pratiques aussi
pour les petits pots qui doivent cuire
dans un plat d’eau bouillante. Pour les
croustades et les poudings au pain, on
peut également utiliser des moules en
métal brillant.

Ramequins d’une capacité de3/4a 1t
(180 a 250 ml) (8) (B). Pour les crémes au
chocolat, les panna cotta et les cremes
caramel.

CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

Mini-torche (). Pour les inconditionnels
de la creme brilée qui veulent obtenir
une caramélisation parfaite. Elle se
vend dans les boutiques d’accessoires
de cuisine (environ 20 $).

Pince (D). Elle est nécessaire pour
retirer les ramequins de leur bain
d’eau bouillante aprés la cuisson.

Pinceau (E). Essentiel pour toutes les
préparations qui comportent du
caramel, il permet d’essuyer la paroi de
la casserole pour en faire tomber les
cristaux de sucre.

00 000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

flstuce de pro

QUELS FLOCONS
D’AVOINE UTILISER?
Pour des résultats optimaux,

utiliser soit de gros flocons
d’avoine a I'ancienne (le meilleur
choix pour une texture
alléchante), soit des flocons
d’avoine a cuisson rapide. Eviter
les flocons a cuisson instantanée,
qui sont trop petits.



CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

POUR REUSSIR NOS CROUSTADES..

® Préparer d’'abord le mélange de fruits, ou a l'aide d’'une fourchette le beurre

qu’on peut adapter selon la saison et ramolli avec la cassonade, |a farine et

I'envie du moment (). On s’assure les flocons d’avoine. La garniture doit

toutefois d’utiliser des ingrédients frais, avoir 'apparence d’une chapelure

mris juste a point. [déalement, on grossiere (B). Pour une texture plus

choisit un joli plat qui peut facilement croquante, ajouter des noix ().

passer du four a la table. Parsemer uniformément la garniture
croustillante sur le mélange de fruits (D).

® Pour la garniture croustillante, Presser délicatement, puis cuire selon

mélanger délicatement a la main les instructions de la recette.

.. ET POUDINGS

Le pouding au pain requiert I'utilisation d’un pain acheté la veille ou quelques jours
plus t6t: le pain rassis absorbe mieux le mélange d’oeufs battus et de lait. Ne pas
le couper en morceaux trop petits, car dans ce cas le pouding aurait une apparence

flstuce de pro

DOUBLER peu appétissante. Sion a un peu de temps, il est bon de laisser reposer le mélange
LA GARNITURE d’'oeufs et de pain pendant quelques heures afin d’obtenir une texture plus crémeuse
CROUSTILLANTE et uniforme. Attention de bien graisser le plat avant d’y étendre la préparation.

Une bonne idée pour gagner du
temps: quand on cuisine une
croustade, on en profite pour

préparer la garniture
croustillante en double et on
en congéle la moitié pour notre
prochaine croustade.
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POUR REUSSIR NOS DESSERTS

A BASE D’OEUFS..

® Les cremes qui cuisent dans des
ramequins doivent étre déposées dans
un bain d’eau bouillante: il suffit de
mettre les ramequins dans un plat carré
ou rectangulaire contenant 1a11/2 po
(2,5 a 4 cm) d’eau. Afin d'éviter que

la préparation ne se divise et ne
coagule, on s’assure que l'eau est a une
température de 212°F (100°C). On veille
également a ce que le plat soit assez
grand pour que les ramequins soient
bien entourés d’eau.

..OU DE GELATINE

® Lafacon la plus sécuritaire de
procéder consiste a déposer d’abord

les ramequins dans le plat, a mettre ce
dernier sur la grille, dans le four, puis

a verser I'eau bouillante a I'aide d’'une
tasse a mesurer. Lorsque les desserts
sont cuits, utiliser une pince pour retirer
les ramequins du bain d’eau bouillante.
Pour une texture parfaite, retirer les
ramequins du four lorsque le centre est
encore légerement gélatineux, carils
continueront de cuire hors du four.

Pour les desserts a base de gélatine, comme les panna cotta, il est important de bien
laisser gonfler la gélatine sur un liquide froid avant de la dissoudre complétement a

la chaleur.

Pour la technique de fabrication du caramel, voir p. 22.

flstuce de pro

LA TOUCHE
GOURMANDE
On prépare une croustade ou un
gateau-pouding? On n’oublie
surtout pas les garnitures
indispensables que sont la créme
glacée ou le yogourt glacé a la
vanille, la créme Chantilly (créme
fouettée sucrée et parfumée a la
vanille) ou la créme anglaise.
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POUDING AU PAIN ET AUX bleuels,

Donne de 8 a 10 portions.
Préparation: 30 min
Cuisson: 45 min (pouding);

4 min (sauce)
-

1t sucre 250 ml
6 oeufs battus 6
2t crémeal5 % 500 ml
1t crémea3s% 250 ml
1t lait 250 ml
lc.athé vanille 5ml
12t pain blanc rassis, 3L
la croiite enlevée,
coupé en cubes
2t bleuets 500 ml
1/2t pacanes hachées 125 ml
finement

sauce au beurre (voir recette)

@ Réserver 2 c. a tab (30 ml) du sucre.
Dans un grand bol, a l'aide d'un fouet,
mélanger les oeufs, la créme a 15 %, la
créme a 35 %, le lait, la vanille et le reste
du sucre. Ajouter le pain et les bleuets
et mélanger délicatement a l'aide d’une

SAUCE AU BEURRE

cuillere jusqu’a ce que le pain soit bien
humecté. Etendre la préparation de pain
dans un plat en verre allant au four de
13 po x 9 po (33 cm x 23 cm), légere-
ment beurré. (Vous pouvez préparer le
pouding jusqu’a cette étape et le couvrir.
Il se conservera jusqu’a 8 heures au réfri-
gérateur. Ajouter 10 minutes au temps
de cuisson.)

© Dans un petit bol, mélanger les paca-
nes et le sucre réservé. Parsemer la pré-
paration de pain de ce mélange. Cuire
au centre du four préchauffé a 375°F
(190°C) pendant environ 45 minutes ou
jusqu’a ce que le pouding soit gonflé et
doré et que la lame d’un couteau insérée
au centre en ressorte propre. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes pour servir le pou-
ding chaud, ou jusqu’a 1 heure pour le
servirtiéde. Aumoment de servir, arroser
chaque portion de la sauce au beurre.

Par portion (avec environ 2 c. a tab/
30mlde Aauce): « calories: 670 - protéines: 14 g
- matiéres grasses: 34 g (17 g sat.) - cholestérol:

209 mg - glucides: 77 g « fibres: 3 g - sodium: 495 mg

SAUCE AU BEURRE
Donne enwiron 11/4t (310 ml).
1 oeuf 1
1/2t sucre 125 ml
lc.athé fécule de mais 5ml
1/3t beurre non salé fondu 80 ml
1/4t brandy ourhumbrun 60 ml
(facultatif)

Dans un bol a I'épreuve de la chaleur, a
I'aide d’'un fouet, mélanger l'oeuf, le su-
cre et la fécule de mais jusqu’a ce que le
mélange soit lisse. Incorporer le beurre
en fouettant. Mettre le bol sur une cas-
serole d'eau frémissante et cuire, en
fouettant, pendant environ 4 minutes
ou jusqu’a ce que la préparation ait suf-
fisamment épaissi pour napper le dos
d’une cuillére. Retirer la casserole du feu.
Incorporer le brandy, si désiré. (Vous pou-
vez préparer la sauce a I'avance, la laisser
refroidir et la couvrir. Elle se conservera
jusquau lendemain au réfrigérateur.
Réchauffer dans un bol a I'épreuve de
la chaleur placé sur une casserole d’eau
frémissante.)
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CROUSTILLANT

AUX priunes ET AUX PECHES

1/2c.athé cannelle moulue 2ml
‘Donne 8 portions. 1 pincée de muscade moulue 1
Préparation: 25 min 1 gousse de vanille 1
Cuisson: 45 min coupée en deux
- ou
lc.athé vanille 5ml
Garniture croustillante
Garniture aux fruits 1t cassonade tassée 250 ml
12 prunes 12 1t farine 250 ml
(environ 13/41b/875 g) 1/2t flocons d’avoine 125 ml
8 péches a cuisson rapide
(environ11/21b/750 g) (non instantanée)
3/4t cassonade tassée 180 ml 1/2t beurre coupé en cubes 125 ml
3c.atab fécule de mais 45 ml
2catab  jusdeframboise 30ml préparation de la garniture aux fruits
concentré surgelé . , .
Q Avec la pointe d'un couteau, faire
batons de cannelle 2 L N
une incision en forme de X a la base des
anis étoilés 4

prunes et des péches. Dans une grande

casserole d'eau bouillante, blanchir les
prunes et les péches pendant environ
30 secondes. Plonger les fruits dans un
grand bol d’eau glacée pour arréter la
cuisson. Peler les prunes et les péches,
les couper en deux, les dénoyauter, puis
les couper en quartiers et les mettre
dans un grand bol.

Q Dans le bol, ajouter la cassonade, la
fécule de mais, le jus de framboise, les
batons de cannelle, les anis étoilés, la
cannelle moulue et la muscade. Racler
les graines de la gousse de vanille et les
ajouter a la préparation de fruits (réser-
ver la gousse pour un usage ultérieur).
Mélanger pourbienenroberles pruneset
les péches. Verser la garniture aux fruits
dans un plat en verre allant au four de
13 po x 9 po (33 cm x 23 cm). Réserver.

Préparation de la garniture croustillante
e Dans un autre bol, mélanger la cas-
sonade, la farine et les flocons d’avoine.
Ajouter le beurre et mélanger jusqu’a ce
que le mélange soit grumeleux. Parse-
mer le mélange d’avoine sur la garniture
aux fruits. Cuire au centre du four pré-
chauffé a 375°F (190°C) pendant environ
45 minutes ou jusqu’a ce que les fruits
soient tendres et que la garniture soit
bouillonnante. Servir chaud.

’Parportwn « calories: 465 « protéines: 4 g
« matiéres grasses: 13 g (7 g sat.) + cholestérol: 36 mg

« glucides: 88 g « fibres: 4 g « sodium: 137 mg



Donne 8 portiona.
Préparation: 15 min

Cuisson: 35 min
- -G

11/4t farine 310 ml
1t sucre 250 ml
1/2t poudre de cacao 125 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/4c.athé sel iml
1/2t crémea1l0% 125 ml
1/4t beurre fondu 60 ml
lc.athé vanille 5ml
3/4t pacanes hachées 180 ml
1/2t brisures‘de chocolat 125 ml
mi-sucré
1/2t cassonade 125ml
11/2t café liquide 375ml
1/2t créme a 35 %, fouettée 125 ml

@ Dans un grand bol, mélanger la fari-
ne, 3/4t (180 ml) du sucre, 1/4 t (60 ml)
de la poudre de cacao, la poudre a pate,
le bicarbonate de sodium, la cannelle et
le sel. Ajouter la creme a 10 %, le beurre
et la vanille et mélanger jusqu’a ce que
la pate soit humide, sans plus. Incorporer
les pacanes et les brisures de chocolat en
soulevant délicatement la masse.

© Verser la pate dans un moule d’une
capacité de 6 t (1,5 L), beurré. Parsemer
du reste du sucre et de la poudre de ca-
cao, puis de la cassonade. Porter le café a
ébullition et en arroser le gateau. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) pendant

CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

POUDING
choco-moka

35 minutes ou jusqu’a ce que le pourtour
du gateau ait pris mais que le centre soit
encore mou. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir de 15 & 20 minu-
tes. Servir avec la créme fouettée.

’Parportwn « calories: 461 « protéines: 5 g
- matiéres grasses: 24 g (11 g sat.) « cholestérol: 40 mg
« glucides: 61 g « fibres: 4 g « sodium: 300 mg
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POUDING AU

1 pain aux bananes 1
coupé en cubes
(voir recette)

1t brisures de chocolat 250 ml

4 oeufs 4

2t lait 500 ml

1/2t sucre 125 ml

1/2t crémea3s % 125 ml
oualo%

1c.athé vanille 5ml

Dans un grand bol, mettre les cubes
de pain aux bananes et les parsemer
des deux tiers des brisures de chocolat.
Dans un autre grand bol, a l'aide d’un
fouet, mélanger les oeufs, le lait, le su-
cre (réserver 1 c. a tab/15 ml), la créeme

ET AU CHOCOLAT

et la vanille. Verser le mélange d’oeufs
sur la préparation de pain aux bananes
et mélanger délicatement. Laisser repo-
ser pendant 15 minutes (remuer deux
fois). Verser la préparation dans un plat
allant au four d’'une capacité de 12 t
(3 L), beurré. (Vous pouvez préparer le
pouding jusqu’a cette étape et le couvrir.
Il se conservera jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

Parsemer le pouding du reste des
brisures de chocolat et du reste du su-
cre. Cuire au centre du four préchauffé
a 375°F (190°C) pendant environ 45 mi-
nutes ou jusqu'a ce que le pouding soit
doré et gonflé et qu’un cure-dents inséré
au centre en ressorte propre. Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir
pendant 15 minutes.

calories: 437 - protéines: 10 g
matiéres grasses: 18 g (7 g sat.) - cholestérol: 130 mg

glucides: 59 g - fibres: 2 g « sodium: 305 mg

PAIN AUX BANANES
Donne 1 pain.

1/2t sucre 125 ml
1/4t huile végétale 60 ml
2 oeufs 2
1t bananes écrasées 250 ml

lc.athé vanille 5ml
2t farine 500 ml
2c.athé poudre a pate 10 ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium 2 ml
1/2c.athé sel 2ml
1/2t babeurre ou 125ml

yogourt nature

Dans un grand bol, a I'aide d’'un fouet,
mélanger le sucre et I'huile. Ajouter les
oeufs unaun, en battant bien aprés cha-
que addition. Incorporer les bananes et
la vanille.

Dans un autre bol, mélanger la farine,
la poudre a pate, le bicarbonate de so-
dium et le sel. Incorporer les ingrédients
secs au mélange de bananes en trois fois,
en alternant deux fois avec le babeurre.
Verser la pate dans un moule a pain de
8 po x 4 po (20 cm x 10 cm), beurré.

Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 1 heure
ou jusqu’a ce que le pain soit doré. Dé-
poser le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 15 minutes. Démouler
sur la grille et laisser refroidir complete-
ment. (Vous pouvez préparer le pain aux
bananes a l'avance, I'envelopper d’une
pellicule de plastique et le mettre dans
un contenant hermétique. Il se conser-
vera jusqu’a 2 jours a la température am-
biante ou jusqu’a 1 mois au congélateur.)






CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

GATEAU-POUDING
AUX bleuets

les bleuets et 1/3 t (80 ml) du sucre.
Réserver.
© Dans un grand bol, a l'aide d'un bat-
teur électrique, battre le beurre avec
3/4 1 (180 ml) du reste du sucre jusqu’a
ce que le mélange soit léger. Ajouter les
'\. oeufs un a un, en battant bien apres
chaque addition. Incorporer le zeste de
citron et la vanille en battant. Dans un
autre bol, mélanger la farine, la poudre
a pate et le sel. A l'aide d’une cuillére de
bois, incorporer les ingrédients secs au
mélange de beurre en trois fois, en alter-
nant deux fois avec le lait. Etendre uni-
formément la pate sur la garniture aux
bleuets réservée et lisser le dessus.
© Dans une petite casserole, mélanger
I'eau, le jus de citron et le reste du sucre.
Porter a ébullition et laisser bouillir, en

brassant, jusqu’a ce que le sucre soit dis-
sous. Verser ce mélange sur la pate. Cuire
au centre du four préchauffé a 350°F
(180°C) de 50 a 55 minutes ou jusqu’a ce
que la garniture soit bouillonnante sur le
pourtour et que le gateau soit ferme au
toucher. Déposer le moule sur une grille

- et laisser refroidir légérement. (Vous
pouvez préparer le pouding a I'avance, le
lc.athé zeste de citron rapé 5ml laisser refroidir et le couvrir. Il se conser-
Donne 8 portiona. 1/2c.athé vanille 2ml  vera jusqu’a 8 heures a la température
Préparation: 20 min 11/4t farine 310ml  ambiante. Réchauffer au four avant de
Cuisson: 55 a 60 min 11/2¢.athé poudre 3 pate 7 servir, si désiré.)
-G -G I
1 pincée de sel 1 .
12t it 195 mi ’Parportwn « calories: 369 « protéines: 5 g
« matiéres grasses: 13 g (8 g sat.) « cholestérol: 78 mg
3/4t eau 180 ml . .
3t bleuets 750 ml - - + glucides: 60 g « fibres: 2 g « sodium: 164 mg
13t suere 340 mi 1/4t jus de citron 60ml
+3/4t+1/3t
1/2t beurre ramolli 125ml @ Dans un plat en verre de 8 po (20 cm)
2 oeufs 2

de c6té allant au four, beurré, mélanger




CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

CREMES BRULEES

Donne 5 ou 6 portions.
Préparation: 15 min
Cuisson: 34 a 43 min

Une vraie créme briilée se prépare ha-
bituellement dans des ramequins assez
évasés (environ 6 po/16 cm de largeur),
souvent de forme ovale, comme celui
illustré ici (ils sont vendus dans les bou-
tiques d’accessoires de cuisine).

21/2t lait 625 ml
4 gros jaunes d'oeufs 4
1/2t lait concentré sucré 125ml
(de type Eagle Brand)
lc.atab fécule de mais 15ml
2c.atab sirop d'érable 30ml
5a 6c.a tab sucre d'érable 75290 ml
granulé ou
rapé finement

o Dans une casserole a fond épais,
chauffer le lait a feu doux jusqu’a ce qu'’il
soit fumant. Entre-temps, dans un bol,
a l'aide d’'un fouet, mélanger les jaunes
d’oeufs, le lait concentré sucré et la fécule
de mais jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. A 'aide du fouet, incorporer petit a
petit le lait chaud a |a préparation de jau-
nes d'oeufs. Ajouter le sirop dérable et
mélanger. Ecumer la surface, au besoin.

© Mettre cing ramequins d’'une capacité
de 1t (250 ml) ou six ramequins d’une
capacité de 3/4 t (180 ml) dans un plat
peu profond allant au four. A 'aide d’'une
louche, répartir la préparation crémeuse

Alérable

dans lesramequins jusqu’a 1/4 po (5 mm)
du bord. Verser suffisamment d'eau bouil-
lante dans le plat pour couvrir les rame-
quins jusqu’a la mi-hauteur.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce
que le pourtour des cremes ait pris, mais
que leur centre soit encore gélatineux. Re-
tirer les ramequins du plat, les mettre sur
une grille et les laisser refroidir. Couvrir et
réfrigérer pendant au moins 2 heures ou
jusqu’a ce que les crémes soient froides.
(Vous pouvez préparer les crémes briilées
jusqu’a cette étape. Elles se conserveront
jusqu'a 2 jours au réfrigérateur.)

Q Environ 15 minutes avant de servir,
mettre les crémes refroidies dans un plat
peu profond allant au four, les entourer
de glacons et ajouter suffisamment

d'eau dans le plat pour couvrir la paroi
des ramequins jusqu’a la mi-hauteur. A
I'aide d’essuie-tout, éponger le surplus
de liquide sur le dessus des cremes.
Parsemer chacune de 1 c. a tab (15 ml)
du sucre d'érable. Cuire sous le gril pré-
chauffé du four, a environ 4 po (10 cm) de
la source de chaleur, de 4 a 8 minutes ou
jusqu’a ce que le sucre ait fondu et forme
une cro(ite dorée (au besoin, déplacer les
crémes brllées de facon qu'elles dorent
uniformément; les retirer du four a mesu-
re quelles sont prétes). Servir aussitot (ou
encore, réfrigérer les cremes briilées, sans
les couvrir, pendant au plus 30 minutes).

Par portwn « calories: 188 « protéines: 7 g
- matiéres grasses: 5 g (3 g sat.) « cholestérol: 155 mg

« glucides: 27 g « fibres: aucune « sodium: 125 mg

4
4



CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

POUDING CHOMEUR

Donne 12 portions.
Préparation: 15 min

Cuisson: 37 min
- -

Au besoin, on peut préparer ce savou-
reux dessert quelques heures a I'avance
ou méme la veille. La sauce sera moins
abondante, car le gateau I'aura absor-
bée en partie, mais on n’aura qu’a le
réchauffer au four a 250°F (120°C) de
15 a 20 minutes pour qu'il soit tout
aussi gourmand.

Pate a gateau

AU sirop d érable

1/2t beurre ramolli 125 ml
1t sucre 250 ml
2 oeufs 2
lc.athé vanille 5ml
2t farine 500 ml
lc.atab poudre a pate 15ml
11/3t lait 330 ml
Sauce crémeuse a I'érable

11/2t sirop d’érable 375 ml
11/2t cassonade 375 ml
11/2t crémea3s % 375ml
1/3t beurre 80ml

Préparation de la pate

) Dans un grand bol, 4 I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre et le su-
cre jusqu’a ce que le mélange soit léger.
Incorporer les oeufs et la vanille. Dans un
autre bol, mélanger la farine et la pou-
dre a pate. Ajouter les ingrédients secs
a la préparation de beurre en deux fois,
en alternant avec le lait, et bien mélan-
ger. Verser la pate dans un plat en verre
allant au four de 13 po x 9 po (33 cm x
23 cm), beurré.

Préparation de la sauce

() Dans une grande casserole, mélanger
tous les ingrédients et porter a ébullition
en brassant. Réduire le feu et laisser mi-
joter pendant 2 minutes ou jusqu’a ce
que la sauce ait légérement réduit. Ver-
ser délicatement la sauce bouillante sur
la pate.

©) Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant environ 35 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus du pouding soit
doré et qu’un cure-dents inséré au centre
en ressorte propre. Servir chaud ou a la
température ambiante.

Par portwn - calories: 493 - protéines: 5 g
* matiéres grasses: 18 g (11 g sat.) - cholestérol: 83 mg
+ glucides: 80 g - fibres: traces - sodium: 227 mg
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CREMES CARAMEL

Donne 8 portiona.
Préparation: 20 min

Cuisson: 55 min
o= D=

11/4t sucre 310 ml
1/4t eau 60 ml
4c.athé jus de citron 20 ml
2t lait 500 ml
1t crémea 35 % 250 ml
laniéres de zeste de citron
6 jaunes d’oeufs 6
3 oeufs entiers 3

1/2c.athé vanille 2ml

@ Dans une petite casserole a fond
épais, mélanger 1/2t (125 ml) du sucre et
I'eau et chauffer a feu moyen-vif jusqu’a
ce que le sucre soit dissous. Réduire
a feu moyen. Cuire, sans brasser, de 10 a
12 minutes ou jusqu’a ce que la prépa-
ration soit ambrée (a I'aide d’un pinceau
a patisserie trempé dans l'eau froide,
badigeonner souvent la paroi de la cas-
serole pour faire tomber les cristaux de
sucre). Retirer du feu. Ajouter le jus de
citron en tournant et en inclinant la cas-
serole pour mélanger. Répartir le caramel
dans huit ramequins d’'une capacité de
3/41 (180 ml). Réserver.

@ Dans une autre casserole, porter a
ébullition le lait, la créeme et le zeste de
citron. Retirer du feu. Retirer les laniéres
de zeste (les jeter). Dans un bol, a l'aide
d’un fouet, battre les jaunes d’'oeufs, les
oeufs, la vanille et le reste du sucre. Ajou-
ter petit a petit le mélange d’'oeufs a la
préparation de lait chaude en brassant.

AU cilron

Al'aide d’une louche, répartir la prépara-
tion sur le caramel réservé.

©) Mettre les ramequins dans un grand
plat allant au four. Verser suffisamment
d’eau bouillante dans le plat pour cou-
vrir la paroi des ramequins jusqu’a la
mi-hauteur. Cuire au four préchauffé a
350°F (180°C) pendant 40 minutes ou
jusqu’a ce que la pointe d’'un couteau
insérée au centre des crémes caramel en
ressorte propre. Retirer les ramequins du

plat, les mettre sur une grille et laisser re-
froidir a la température ambiante. Passer
la lame d’un couteau sur le pourtour des
crémes caramel pour les détacher des
ramequins. Retourner sur des assiettes
a dessert et démouler (racler le caramel
qui reste dans les ramequins).

Par portwn - calories: 325 - protéines: 7 g
* matiéres grasses: 17 g (9 g sat.) - cholestérol: 290 mg
+ glucides: 36 g - fibres: aucune - sodium: 70 mg
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FONDANTS AU chocolal,

‘Donne 8 portiona.
Préparation: 40 min
Cuisson: 20 min (fondanis);

5 min (sauce)
Repos: 25 min
Réfrigération:1a 2 h
- -

80z chocolat mi-amer haché 430g
+60z

1/2t crémea3s% 125 ml
lc.atab beurre 195 ml
+3/4t

6 oeufs 6
3/4t sucre 180 ml
3/4t farine 180 ml

sauce a l'orange
(voir recette)

@ Dans une petite casserole, faire fon-
dre a feu doux 8 oz (250 g) du chocolat
avec la créme et 1 c. a tab (15 ml) du
beurre, en brassant jusqu'a ce que la
préparation soit lisse. Laisser refroidir
a la température ambiante pendant
15 minutes. Couvrir et réfrigérer de 1 a
2 heures ou jusqu’a ce que la garniture
ait la consistance d’un fudge.

© Dans une autre petite casserole, faire
fondre le reste du chocolat et le reste du

beurre a feu doux, en brassant jusqu’a
ce que la préparation soit lisse. Laisser
refroidir Iégerement. Dans un grand bol,
a l'aide d’un batteur électrique, battre
les oeufs et le sucre pendant 5 minutes.
Incorporer la farine et le mélange de cho-
colat et de beurre en battant.

© Araide d’'une cuillére, répartir environ
les deux tiers de la pate dans huit rame-
quins d’une capacité de 1t (250 ml), géné-
reusement beurrés. Diviser la garniture
au chocolat refroidie en huit portions. En
travaillant rapidement, faconner chaque
portion en une boule. Mettre une boule
de chocolat sur la pate dans chaque ra-
mequin (la boule ne doit pas toucher la
paroi du ramequin). Couvrir du reste de
la pate.

© Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) pendant 15 minutes. Retirer du
four et laisser reposer pendant 10 mi-
nutes. Passer la lame d’un couteau sur
le pourtour des gateaux pour les déta-
cher des ramequins. Démouler dans des
assiettes et napper de sauce a l'orange.
Servir aussitot.

‘Parportwn « calories: 725 « protéines: 9 g
« matiéres grasses: 44 g (26 g sat.) « cholestérol:

225 mg « glucides: 83 g « fibres: 4 g » sodium: 190 mg

SAUCE A L’ ORANGE

SAUCE A LORANGE
Donne enwiron 2t (500 mi).

2t jus d'orange 500 ml

lc.athé zeste d'orange rapé 5ml
finement

1/2t sucre 125 ml

2c.atab fécule de mais 30ml

Dans une petite casserole, mélanger le
jus et le zeste d’'orange. Porter a ébul-
lition a feu moyen. Dans un petit bol,
mélanger le sucre et la fécule de mais.
Ajouter ce mélange a la préparation a
I'orange et porter a ébullition. Cuire, en
brassant, pendant 2 minutes ou jusqu’a
ce que la sauce ait épaissi. Retirer du feu.
Laisser refroidir légérement avant de
servir.
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POUDING AU RIZ
A LA cardamome

Donne 4 portionas.
Préparation: 10 min

Cuisson: 30 a 35 min
-

2c.atab beurre 30ml

1/2t riz a grain rond 125 ml
(de type arborio)

1/4c.athé cardamome moulue iml

1/4c.athé cannelle moulue 1ml

21/2t laita 3,25 % 625 ml

2c.atab sucre 30ml

1/4t pistaches non salées 60 ml
grillées

2c.athé miel liquide 10ml

o Dans une casserole, faire fondre le
beurre a feu moyen. Ajouter le riz, la car-
damome et la cannelle et mélanger pour
bien enrober le riz. Ajouter le lait et le su-
cre et porter a ébullition. Réduire le feu,
couvrir et laisser mijoter, en brassant
souvent, de 25 a 30 minutes ou jusqu’a
ce que presque tout le liquide ait été ab-
sorbé et que le riz soit tendre. (Vous pou-
vez préparer le pouding au riz a l'avance,
le laisser refroidir et le mettre dans un
contenant hermétique. Il se conservera
jusqu'au lendemain au réfrigérateur.)
Servir le pouding au riz chaud, parsemé
des pistaches et arrosé du miel.

Par portwn - calories: 314 - protéines: 8 g
* matiéres grasses: 14 g (7 g sat.) - cholestérol: 36 mg

- glucides: 39 g - fibres: 1 g - sodium: 116 mg
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GATEAU-POUDING

Donne 6 portiona.
Préparation: 25 min

Cuisson: 40 min
- -

Garniture aux abricots

6t abricots non pelés, 15L
dénoyautés et
coupés en tranches
1/2t sucre 125ml
2c.atab farine 30 ml
1c.athé zeste de citron rapé 5ml
4c.athé jus de citron 20 ml

cardamome 2ml
ou muscade moulue

1/2c. athé

Pate a gateau

11/2t farine 375ml
1/4t sucre 75ml
+1lcatab

4c.athé poudre a pate 20ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1/4c.athé sel iml
1/3t beurre froid, 8oml

coupé en cubes

1/2t babeurre 125ml
lc.atab lait 15ml

Préparation de la garniture

@ Dans un grand bol, bien mélanger
tous les ingrédients. Etendre la prépara-
tiondans un plat en verre de 8 po (20 cm)
de coté allant au four, beurré. Réserver.

Préparation de la pate

© Dans un autre grand bol, mélanger
la farine, 1/4 t (60 ml) du sucre, la pou-
dre a péte, le bicarbonate de sodium et

AUX abricois

le sel. Ajouter le beurre et, a I'aide d’'un
coupe-pate ou de deux couteaux, tra-
vailler la préparation jusqu’a ce quelle
ait la texture d’une chapelure grossiére.
Ajouter le babeurre et mélanger a l'aide
d’'une fourchette jusqu’a l'obtention
d’une pate molle et Iégérement collante.
Faconner la pate en boule.

©) Sur une surface légérement fa-
rinée, pétrir la pate une dizaine de
fois ou jusqu’a ce gu’elle soit souple.
Avec les mains, faconner la pate en un
cercle d’environ 1/2 po (1 cm) dépais-
seur. A l'aide d’'un emporte-piéce rond
de 3 po (8 cm) de diamétre, cannelé,

découper des cercles dans la pate (abais-
ser de nouveau les retailles de pate). (Ou
encore, faconner la pate en un carré de
8 po/20 cm de c6té et le couper en six
carrés.) Répartir les cercles de pate sur la
garniture. Badigeonner du lait et parse-
mer du reste du sucre.

(@) Cuire au centre du four préchauffé 3
375°F (190°C) pendant environ 40 minu-
tes ou jusqu’a ce que le dessous des cer-
cles de pate soit cuit. Servir tiede.

Par portwn - calories: 372 - protéines: 6 g
- matiéres grasses: 11 g (7 g sat.) - cholestérol: 33 mg

+ glucides: 64 g - fibres: 3 g - sodium: 494 mg
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MOUSSE AU
ET AUX NOISETTES PRALINEES

11/4t eau froide 310 ml
1 sachet de gélatine 1
sans saveur
(7goulc. atab/15ml)
3/4t sirop d’érable 180 ml
2t noisettes 500 ml
1/3t sirop de mais 80ml
1t créemea3s% 250 ml
1t dulce de leche maison 250 ml

(voir recette)
ou du commerce

Préparation de la gelée

Verser 1/4 t (60 ml) de I'eau dans un
petit bol et saupoudrer la gélatine. Lais-
ser gonfler pendant environ 5 minutes.
Dans une casserole, porter a ébullition
le reste de I'eau et le sirop d’érable. Re-
tirer du feu. Ajouter la préparation de
gélatine et brasser délicatement jusqu’a
ce qu'elle ait fondu. Verser le mélange
dans un plat en verre carré de 8 po
(20 cm) de coté et réfrigérer pendant
2 heures ou jusqu’a ce que la gelée soit
ferme. (Vous pouvez préparer la gelée a
I'avance et la couvrir. Elle se conservera
jusqu’a 1 semaine au réfrigérateur.)

Préparation des noisettes

Mettre les noisettes dans un grand bol.
Verser le sirop de mais dans un bol allant
au micro-ondes. Chauffer au micro-ondes,
aintensité maximale, de 40 3 45 secondes
ou jusqu’a ce que le sirop soit bouillon-
nant. Verser aussitot sur les noisettes et
meélanger pour bien les enrober.

Etendre les noisettes sur une plaque
de cuisson tapissée de papier-parchemin,
en les séparant légerement les unes des
autres. Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 15 minutes. Mettre la
plaque sur une grille et laisser refroidir
completement. Hacher grossierement
les noisettes. (Vous pouvez préparer les
noisettes a I'avance et les mettre dans un
contenant hermétique. Elles se conserve-
ront jusqu’a 1 semaine a la température
ambiante.)

Préparation de la mousse
et assemblage des verrines

Dans un bol, a I'aide d’'un batteur
électrique, battre la créme jusqu’a ce

qu’elle forme des pics fermes. Verser le
dulce de leche dans un autre bol. A l'aide
d’une spatule, incorporer délicatement
la moitié de la creme fouettée au dulce
de leche en soulevant délicatement la
masse. Incorporer le reste de la creme
fouettée de la méme facon jusqu’a ce
que la mousse soit presque homogene.
Réserver la mousse au réfrigérateur.

A l'aide d’une fourchette, racler la
gelée de maniére a obtenir une texture
grumeleuse. Dans 10 a 12 petits verres
ou coupes a parfaits d’'une capacité de
3/4 t (180 ml), répartir la gelée d'éra-
ble. Dans chaque verre, déposer environ
2 c. a tab (30 ml) de noisettes pralinées
sur la gelée, puis couvrir d’environ 1/3 t
(80 ml) dela mousse réservée. (Vous pou-
vez préparer les verrines a I'avance et les
couvrir d’'une pellicule de plastique. Elles
se conserveront jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

Au moment de servir, garnir chaque
portion de quelques noisettes pralinées.

calories: 390 - protéines: 6 g
matiéres grasses: 23 g (7 g sat.) - cholestérol: 35 mg

glucides: 43 g - fibres: 2 g « sodium: 45 mg

DULCE DE LECHE MAISON
Donne enwiron 2t (5600 mi).

2 boites de lait évaporé a2 % 2
(370 ml chacune)

11/4t lait 310 ml

lc.atab fécule de mais 15ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

250 ml
180 ml

1t sucre
3/4t eau




) Dans une grande casserole a fond
épais, porter a ébullition le lait évaporé et
3/4 t (180 ml) du lait a feu moyen-vif.
Dans un bol, a l'aide d’un fouet, mélanger
le reste du lait, la fécule de mais et le bi-
carbonate de sodium, puis incorporer ce
mélange a la préparation de lait bouillan-
te en brassant a l'aide du fouet. Réduire a
feu doux et poursuivre la cuisson jusqu’a
ce que la préparation soit bouillonnante,
en brassant de temps a autre pour éviter
qu’elle ne colle ou ne déborde.

©) Entre-temps, dans une autre grande
casserole a fond épais, mélanger le sucre
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et I'eau. Chauffer a feu moyen-doux, en
brassant de temps a autre, jusqu’a ce que
le sucre soit dissous. Porter a ébullition,
sans brasser, et laisser bouillir pendant
15 minutes ou jusqu’a ce que le sirop soit
doré (a l'aide d’un pinceau a pétisserie
trempé dans I'eau, badigeonner la paroi
de la casserole pour faire tomber les cris-
taux de sucre). Retirer la casserole du feu.
©) Verser délicatement la préparation
de lait dans le sirop (attention aux écla-
boussures) en brassant vigoureusement
a l'aide du fouet jusqu’a ce que le cara-
mel soit dissous. Remettre la casserole a

feu doux et laisser mijoter, en brassant
de temps a autre, de 1 heure a 1 heure
30 minutes ou jusqu’a ce que le caramel
soit ambre foncé et qu'il ait suffisam-
ment épaissi pour napper le dos d’une
cuillére. A 'aide d’une passoire fine pla-
cée surun grand pot en verre, filtrer le ca-
ramel en remuant a l'aide d’une cuillere
de bois. Laisser refroidir, puis couvrir et
réfrigérer pendant au moins 4 heures ou
jusqu’a ce que le dulce de leche soit froid.
(Vous pouvez préparer le dulce de leche
al'avance. Il se conservera jusqu’a 6 mois
au réfrigérateur.)



Donne 6 portiona.
Préparation: 20 min
Cuisaon: 30 min

Réfrigération: 1 h
Repos: 1 h
- -

Cette créme chocolatée gagne a étre
préparée avec un chocolat mi-amer de
qualité qui contient environ 50 % de ca-
cao (comme le Noir de noir de Céte d’Or
ou le Cuba de Lindt-Excellence): un pur
délice pour les amateurs!

CROUSTADES, poudings ET PETITS POTS

POTS DE CREME
AU chocolal

-y

60z chocolat mi-amer 180g
haché

2t crémea35% 500 ml

6 jaunes d'oeufs 6

1/2t sucre 125ml

1/2c.athé vanille 2ml

@ Mettre le chocolat dans un bol a
I'épreuve de la chaleur. Dans une petite
casserole a fond épais, chauffer la créme
a feu moyen jusqu’a ce que des bulles
se forment sur la paroi. Verser la créeme
bouillante sur le chocolat et mélanger
jusqu’a ce qu’il ait fondu.

Q Dans un autre bol, a I'aide d’un fouet,
mélanger les jaunes d’'oeufs et le sucre
pendant environ 3 minutes ou jusqu’a
ce que le mélange soit jaune pale. Ver-
ser environ le tiers de la préparation de
chocolat fondu sur le mélange de jau-
nes d’oeufs et bien mélanger. Incorporer
le reste de la préparation de chocolat
fondu et la vanille. Répartir la créme
au chocolat dans six ramequins d’'une
capacité de 3/4 t (180 ml). Déposer les
ramequins dans un plat allant au four et
verser suffisamment d’eau chaude dans
le plat pour couvrir leur paroi jusqu’a la
mi-hauteur.

© Cuire au centre du four préchauffé a
325°F (160°C) pendant environ 25 mi-
nutes ou jusqu’a ce que le pourtour des
cremes ait pris, mais que leur centre soit
encore légerement gélatineux. Retirer
les ramequins du plat, les déposer sur
une grille et les laisser refroidir comple-
tement. Couvrir chaque ramequin d’une
pellicule de plastique et réfrigérer pen-
dant 1 heure ou jusqu’a ce que les pots
de créme soient froids. (Vous pouvez
préparer les pots de créme a l'avance et
les couvrir. Ils se conserveront jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.) Laisser reposer
a la température ambiante pendant en-
viron 1 heure avant de servir.

T’arportwn « calories: 540 « protéines: 6 g
« matiéres grasses: 41 g (25 g sat.) « cholestérol:

320 mg ¢ glucides: 38 g « fibres: 2 g « sodium: 40 mg
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PETITS GRATINS DE bleuels

Donne de 4t a 6 portions.
Préparation: 15 min

Cuisson: 5 min
- -

2t bleuets 500 ml
2t framboises 500 ml
2c.atab beurre ramolli 30ml
1/2t sucre 125ml
lc.athé fécule de mais 5ml
1 oeuf, jaune et blanc séparés 1
1/2t crémea1l0% 125ml
1c.athé vanille 5ml
lc.atab cassonade tassée 15ml

@ Reépartir les bleuets et les framboises
dans quatre a six ramequins d’une capa-
citéde11/4t (310 ml) oude 1t (250 ml).
Réserver.

0 Dans une casserole a fond épais, mé-
langer le beurre, le sucre (réserver 1 c. a
tab/15 ml) et la fécule de mais. A 'aide
d’un fouet, incorporer le jaune d’oeuf et
la créme. Cuire a feu moyen, en brassant
sans arrét, pendant 3 minutes ou jusqu’a
ce que la préparation ait épaissi. Ajouter
lavanille et mélanger. Retirer la casserole
du feu.

9 Dansun bol, a l'aide d’'un batteur élec-
trique, battre le blanc d’oeuf jusqu’a ce
qu'il forme des pics mous. Ajouter petit a
petit le reste du sucre et battre jusqu’a ce
que la préparation forme des pics fermes
et brillants. A I'aide d’une spatule, incor-
porer la préparation au mélange de cre-
me en soulevant délicatement la masse.
(Vous pouvez préparer la garniture a la

ET DE FRAMBOISES

créme a l'avance, la laisser refroidir et la
couvrir. Elle se conservera jusqu’a 2 heu-
res au réfrigérateur.)

Q A l'aide d’'une cuillére, étendre la gar-
niture a la créme sur les fruits réservés.
Parsemer de la cassonade. Cuire sous le
gril préchauffé du four, a 4 po (10 cm) de

la source de chaleur,de 1 a1 1/2 minute
ou jusqu’a ce que la garniture soit dorée.

T’arportwn « calories: 205 « protéines: 2 g
- matiéres grasses: 7 g (4 g sat.) « cholestérol: 60 mg

« glucides: 34 g « fibres: 3 g « sodium: 40 mg
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PANNA COTTA A LA
SAUCE AU CARAMEL

1/3t sucre 80 ml
1 sachet de gélatine 1
sans saveur
(7goulc.atab/15ml)
2t créemea3s% 500 ml
1t lait de coco 250 ml
1/2t flocons de noix de coco 125 ml
grillés
gros copeaux de noix
de coco grillés (facultatif)
1/2t sauce au caramel 125 ml

(voir recette)

Dans une casserole, mélanger le sucre
et la gélatine. Ajouter la creme et chauf-
fer a feu moyen, en brassant, jusqu’a ce
que la gélatine soit dissoute. Retirer la
casserole du feu. Ajouter le lait de coco
et mélanger. Verser la préparation dans
six ramequins ou verres d’'une capacité
de 9 oz (270 ml) chacun. Couvrir les ra-
mequins d’'une pellicule de plastique
et réfrigérer pendant au moins 4 heu-
res ou jusqu'a ce que la creme ait pris.
(Vous pouvez préparer les panna cotta
jusqu’a cette étape. Elles se conserveront
jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

Passer la lame d’un couteau sur le
pourtour des panna cotta pour les déta-
cherdes ramequins. Retourner les panna
cotta sur des assiettes individuelles et
retirer délicatement les ramequins. Gar-
nir des flocons et des copeaux de noix
de coco, si désiré. Arroser de la sauce au
caramel.

calories: 560 - protéines: 4 g
matiéres grasses: 49 g (34 g sat.) - cholestérol:

131 mg - glucides: 29 g - fibres: 2 g - sodium: 106 mg

SAUCE AU CARAMEL
Donne12/3 ¢ (410 mi).

3/4t cassonade tassée 180 ml
1/2t crémea3s % 125 ml
1/2t beurre 125 ml
2c.atab sirop de mais 30ml
lc.athé vanille 5ml

Dans une casserole a fond épais, mélan-
ger la cassonade, la creme, le beurre et
le sirop de mais. Porter a ébullition a feu
moyen-vif, en brassant de temps a autre
a l'aide d'un fouet. Réduire a feu moyen
et laisser mijoter pendant 3 minutes.
Ajouter la vanille et mélanger. Laisser
refroidir pendant 15 minutes avant de
servir. (Vous pouvez préparer la sauce a
I'avance, la mettre dans un contenant
hermétique, la laisser refroidir comple-
tement et la couvrir. Elle se conservera
jusqu’a 2 semaines au refrigérateur.
Laisser reposer pendant 1 heure a la
température ambiante avant de servir.)
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PANNA COTTA A LA vanille,
AU CHOCOLAT BLANC ET AUX FRAISES

Donne 6 portiona.
Préparation: 36 min
Cuisson: 4 a 5 min

Réfrigération: 2 h
Repos: 30 min (fraises)
- -

Si désiré, on peut remplacer la gousse
de vanille par 1 c. a thé (5 ml) d’essence
de vanille pure.

Créme a la vanille et au chocolat blanc

1 gousse de vanille 1

1 sachet de gélatine 1
sans saveur
(7goulc. atab/15ml)

3c.atab eau 45 ml

11/2t crémea3s % 375 ml

40z chocolat blanc 125g
haché finement

2c.atab sucre 30ml

11/2t babeurre 375ml

Fraises macérées

2t fraises hachées 500 ml
grossiérement

2c.atab sucre 30ml

Préparation de la créme

@ Couper la gousse de vanille en deux
sur la longueur. Avec le dos de la lame
d’'un petit couteau, racler les graines. Ré-
server les graines et la gousse.

© Dans un petit bol, saupoudrer la gé-
latine sur l'eau et laisser gonfler pendant

5 minutes. Dans une casserole a fond
épais, mélanger la creme, le chocolat,
le sucre, les graines et la gousse de va-
nille réservées. Chauffer a feu moyen,
en brassant de temps a autre, de 4 a
5 minutes ou jusqu’a ce que le chocolat
aitfondu. Retirer du feu. Retirer la gousse
de vanille, la rincer, I¢ponger et la réser-
ver pour la préparation des fraises. In-
corporer le babeurre et la préparation de
gélatine a la préparation de creme.

© Verser le mélange dans six petits
verres ou ramequins d’une capacité de
1t (250 ml). Couvrir les verres d'une
pellicule de plastique et réfrigérer pen-
dant au moins 2 heures ou jusqu’a ce
que la créme ait pris. (Vous pouvez
préparer les panna cotta jusqu’a cette
étape. Elles se conserveront jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.)

Préparation des fraises

o Entre-temps, dans un bol, écraser la
moitié des fraises a l'aide d’une fourchet-
te. Ajouter le reste des fraises, le sucre et
la gousse de vanille réservée et mélanger
délicatement. Couvrir et laisser reposer a
la température ambiante pendant 30 mi-
nutes (brasser délicatement de temps a
autre). (Vous pouvez préparer les fraises
macérées a l'avance. Elles se conserve-
ront jusqu’a 4 heures au réfrigérateur.)
© Au moment de servir, retirer la gousse
devanille de la préparation de fraises. Gar-
nir les panna cotta des fraises macérées.

7’arportwn « calories: 395 « protéines: 6 g
* matiéres grasses: 29 g (18 g sat.) « cholestérol: 7 mg

+ glucides: 30 g - fibres: 1 g - sodium: 190 mg
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PANNA COTTA, SAUCE AU poflo
ET AUX CANNEBERGES

Donne 8 portiona.
Préparation: 30 min
Cuisson: 2 min (gélatine);

2 min (sauce)
Réfrigération: 4 h
- -

2c.atab eau froide 30 ml
2c.atab liqueur d’orange 30 ml
(de type Grand Marnier)
ou jus d’orange
1 sachet de gélatine 1
sans saveur
(7goulc.atab/15ml)
8oz fromage mascarpone 250g
80z créme sure 250g
2/3t sucre 160 ml
lc.athé vanille 5ml
1t crémea 35 % 250 ml
sauce au porto
et aux canneberges

(voir recette)

@ vaporiser d’'un enduit végétal anti-
adhésif (de type Pam) huit petits rame-
quins ou petites tasses d’'une capacité de
1/2't (125 ml). Réserver. Dans une petite
casserole, mélanger l'eau et la liqueur
d’orange et saupoudrer la gélatine. Lais-
ser gonfler pendant 5 minutes. Chauffer
a feu doux, en brassant, jusqu’a ce que la
gélatine soit dissoute.

© Dans un bol, & laide d'un batteur
électrique, battre le fromage mascar-
pone jusqu’a ce qu'il soit gonflé. Ajouter
la préparation de gélatine, la creme sure,
le sucre et la vanille en battant a faible
vitesse jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. A l'aide d’une cuillére, incorporer

la créeme. Répartir la préparation dans
les ramequins réservés. Couvrir et réfri-
gérer pendant au moins 4 heures. (Vous
pouvez préparer les panna cotta jusqu’a
cette étape. Elles se conserveront jusqu’a
2 jours au réfrigérateur)

© Au moment de servir, passer la lame
d’un couteau sur le pourtour des panna
cotta pour les détacher des ramequins.
Tremper les ramequins dans l'eau chau-
de pendant quelques secondes et dé-
mouler les panna cotta sur des assiettes
individuelles. Napper de la sauce.

Par portwn + calories: 445 - protéines: 4 g
« matiéres grasses: 28 g (18 g sat.) « cholestérol: 95 mg

« glucides: 41 g - fibres: aucune - sodium: 45 mg

SAUCE AU PORTO
ET AUX CANNEBERGES
Donne enwiron 1t (250 ml).

1t tartinade ou gelée 250 ml
de canneberges
2c.atab porto 30ml

Dans une petite casserole, mélanger la
tartinade et le porto. Porter a ébullition.
Retirer du feu et laisser refroidir. (Vous
pouvez préparer la sauce a l'avance et
la couvrir. Elle se conservera jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.)




3 oeufs, blancs 3
et jaunes séparés

1/2t sucre granulé 125 ml

3/4t farine 180 ml

2c.atab sucre glace 30ml

1/4t café espresso 60 ml
ou autre café liquide fort

1/4t liqueur de café 60 ml
(de type Kahlua)

2c.atab sucre granulé 30ml

1/4t eau 60 ml

4 jaunes d’oeufs 4

1/4t sucre granulé 60 ml

1/4t liqueur de café 60 ml
(de type Kahlua)

1 petit contenant de 1

fromage mascarpone
ou paquet de fromage
ala créeme, ramolli
(250g)

2.
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EN COUPES

2/3t crémea3s% 160 ml

chocolat rapé finement
(facultatif)

Préparation des biscuits a la cuillére

Dansunbol, al'aide d’un batteur élec-
trique, battre les blancs d’oeufs jusqu’a
ce qu'ils soient mousseux. Incorporer
la moitié du sucre granulé, 1 c. a tab
(15 ml) a la fois, en battant jusqu’a ce
que le mélange forme des pics tres fer-
mes. Réserver.

Dans un bol, a l'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre les jaunes d’oeufs et le reste du sucre
pendant environ 5 minutes ou jusqu’a
ce que le mélange forme des rubans
lorsqu’on souléve les fouets du batteur.
Incorporer environ la moitié du mélange
de blancs d’oeufs réservé en soulevant
délicatement la masse a I'aide d’'une spa-
tule. Tamiser la moitié de la farine sur la
préparation et I'incorporer de la méme
maniére. Incorporer le reste du mélange
de blancs d’oeufs, puis le reste de la fa-
rine de la méme maniere.

Mettre la pate dans une grande po-
che a douille munie d'un embout plat de
3/4 po (2 cm) et la presser en 18 ban-
des de 4 po (10 cm) de longueur sur une
plaque de cuisson tapissée de papier-
parchemin, en laissant un espace de
1 po (2,5 cm) entre chaque bande. Sau-
poudrer du sucre glace.

Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant 15 minutes ou

jusqu’a ce que les biscuits soient gonflés
et dorés. Déposer la plaque sur une grille
et laisser refroidir pendant 10 minutes.
A l'aide d'une spatule, décoller délicate-
ment les biscuits du papier-parchemin
et les mettre sur la grille. Laisser refroidir
compléetement.

Préparation du sirop

Entre-temps, dans une petite casse-
role, mélanger le café, la liqueur de café,
le sucre et I'eau. Chauffer a feu moyen,
en brassant de temps a autre, jusqu’a ce
que le sucre soit dissous. Retirer du feu et
laisser refroidir completement.

Préparation de la garniture

Dans un bol a Iépreuve de la chaleur,
mélanger les jaunes d'oeufs, le sucre
et la liqueur de café. Mettre le bol sur
une casserole d'eau chaude mais non
bouillante et cuire, en brassant sans ar-
rét a I'aide d’un fouet, de 6 a 8 minutes
ou jusqu’a ce que le mélange forme des
rubans lorsqu’on souléve le fouet. Retirer
le bol de la casserole et laisser refroidir
légerement. Incorporer le fromage mas-
carpone. Laisser refroidir completement
a la température ambiante, en brassant
de temps a autre.

Dans un bol, a I'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre la créme jusqu’a ce qu’elle forme des
pics fermes. Incorporer la préparation de
mascarpone refroidie en soulevant déli-
catement la masse. Couvrir et réfrigérer.
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Assemblage des tiramisus

o A l'aide d’une cuillére, mettre environ
3 c. a tab (45 ml) de la garniture au mas-
carpone dans une coupe a dessert ou
un verre d’une capacité de 1 t (250 ml).
Tremper rapidement 3 biscuits dans le
sirop au café refroidi, puis en déposer la
moitié dans la coupe (briser les biscuits

en morceaux). Couvrir de 3 c. atab (45 ml)
de la garniture, puis déposer le reste des
biscuits trempés par-dessus. Couvrir de
3 c. atab (45 ml) de la garniture. Parsemer
de chocolat rapé, si désiré. Assembler cing
autres tiramisus de la méme maniére.
Couvrir les coupes d'une pellicule de
plastique et réfrigérer pendant au moins

2 heures pour permettre aux saveurs de
se mélanger. (Vous pouvez préparer les
tiramisus a l'avance. Ils se conserveront
jusqu'au lendemain au réfrigérateur.)

Par portwn « calories: 565 - protéines: 10 g
* matiéres grasses: 30 g (17 g sat.) + cholestérol: 330 mg
- glucides: 57 g « fibres: traces - sodium: 175 mg
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CREMES A l'erable
ET AU CARAMEL CROQUANT

AR
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1/4t noisettes ouamandes 60 ml
grillées, hachées

Donne 6 portiona.
Préparation: 30 min
Cuisson: 40 a 45 min

1t framboises fraiches 250 ml

Réfrigération: 1 h
Repoa: 20 min
- -

@ vaporiser légérement d’'un enduit vé-
gétal antiadhésif (de type Pam) six rame-
quins d’une capacité de 3/4 t (180 ml).
Déposer les ramequins dans un grand
plat allant au four. Réserver. Dans une
casserole a fond épais, chauffer la creme
3¢ atab sucre 105 ml et 3 c.atab (45 ml) du sucre a feu moyen,
+1/4t en brassant de temps a autre, jusqu’a ce

2t créemea3s% 500 ml

6 jaunes d'oeufs 6 que la préparation soit bouillonnante.

1/3t sirop dérable 30 ml Retirer la casserole du feu.

11/2¢.3 thé vanille - Q Entre-temps, dans un grand bol, a
l'aide d'un fouet, mélanger les jaunes

1/8c.athé sel 0,5 ml

d’oeufs, le sirop d’érable, la vanille et le sel

jusqu’a ce que le mélange soit homogéne,
sans plus. Incorporer petit a petit la pré-
paration de creme chaude, en battant. Ré-
partir la préparation dans les ramequins
réservés. Verser suffisamment deau
bouillante dans le plat pour couvrir la pa-
roi des ramequins jusqu’a la mi-hauteur.
© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce
que le pourtour des cremes ait pris mais
que le centre soit encore légerement gé-
latineux. Retirer les ramequins du plat,
les déposer sur une grille et les laisser
refroidir. Couvrir et réfrigérer pendant
au moins 1 heure. (Vous pouvez prépa-
rer les crémes jusqu’a cette étape. Elles
se conserveront jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.) Laisser reposer a la tem-
pérature ambiante pendant 20 minutes
avant de servir. Parsemer des noisettes
et des framboises.

© Entre-temps, dans un poélon a fond
épais de 8 po (20 cm) de diamétre, chauf-
fer le reste du sucre a feu moyen-vif
jusqu'a ce qu'il commence a fondre (ne
pas brasser, mais secouer le poélon de
temps a autre afin que le sucre fonde
uniformément). Réduire a feu doux et
poursuivre la cuisson, en brassant a 'aide
d'une cuillére de bois, pendant environ
5 minutes ou jusqu’a ce que le sucre ait
complétement fondu et soit de couleur
ambre foncé. Arroser aussitot les cremes
du sucre caramélisé de maniere a former
des filaments (s'il devient trop dur, le
chauffer en brassant pour le faire fondre).

T’arportwn « calories: 475 « protéines: 5 g
« matiéres grasses: 37 g (20 g sat.) « cholestérol:

320 mg - glucides: 32 g « fibres: 2 g « sodium: 90 mg
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CROUSTADE AUX poiune)

Donne 8 portiona.
Préparation: 15 min

Cuisson: 45 min
-

Pour la cuisson, on suggeére ici un moule
carré, mais un moule rectangulaire
de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm) ou de
11 po x 7 po (28 cm x 18 cm) convient
également: la garniture aux pommes
sera simplement un peu moins épaisse.
Utiliser un moule en verre (de type Py-
rex ou Corning Ware) ou un moule en
métal, mais avec une surface antiadhé-
sive, sinon la préparation de pommes
risquerait de s’oxyder (son goiit n’en
serait toutefois pas altéré).

Garniture croquante aux pacanes

3/4t flocons d’avoine 180 ml
1/2t farine 125ml
1/2t cassonade 125ml
lc.atab sucre 15ml
1/4c.athé cannelle moulue 1ml
1 pincée de sel 1
1/2t beurre froid, 125ml
coupé en morceaux
3/4t pacanes 180 ml

hachées grossiérement

Garniture aux pommes

8 pommes pelées, 8
le coeur enlevé,
coupées en quartiers
2c.atab jus de citron 30ml
1/2t sucre 125ml

1/4c.athé cannelle moulue 1ml

ET AUX PACANES

Préparation de la garniture croquante
@ Dans un grand bol, mélanger les
flocons d’avoine, la farine, la cassonade,
le sucre, la cannelle et le sel. Ajouter le
beurre et travailler la préparation avec
les doigts jusqu’a ce qu’elle soit homo-
geéne, mais avec de gros morceaux. Ajou-
ter les pacanes et mélanger.

Préparation de la garniture

aux pommes

© Dans un autre bol, mélanger les pom-
mes, le jus de citron, le sucre et la can-
nelle. Etendre la garniture aux pommes

dans un plat carré de 8 po (20 cm) de
c6té, légerement beurré. Avec les doigts,
défaire la garniture croquante en gros
morceaux sur la garniture aux pommes.
© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 45 minutes ou jusqu’a
ce que la garniture croquante soit dorée
et que la garniture aux pommes soit
bouillonnante. Laisser refroidir pendant
15 minutes.

’Parportwn « calories: 375 « protéines: 3 g
« matiéres grasses: 19 g (8 g sat.) + cholestérol: 30 mg

« glucides: 52 g « fibres: 4 g « sodium: 105 mg




DESSERTS qlacea

Elégants semifreddos a U italienne, exubéranis sorbets,

mignonnes barbotines ou crémes glacées bien gourmandes,
les desserts glacés nous réchauffent le coeur!
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SAVOIR-FAIRE

Mousses glacées aux fraises

Popsicles santé

Barbotine aux framboises

Tarte a la créme glacée au caramel

Sucettes glacées au citron et aux fraises

Yogourt glacé aux framboises

Mousse glacée au citron

Granité aux agrumes

Créme glacée au chocolat blanc marbrée aux bleuets
Gateau glacé a la mangue et a la vanille

Semifreddo au chocolat et aux noisettes

Tiramisus glacés

Truffes glacées

Bombe Alaska au chocolat, aux framboises et aux pistaches

Semifreddo au citron et aux framboises



Depuis quelques années, les
sorbetiéres sont de plus en plus
populaires. Et la fabrication de
douceurs glacées aussi! Les
rafraichissants granités et les sucettes
glacées — ces grandes favorites des
enfants — restent des incontournables
de nos étés.

Fabriquer nos glaces, ce n’est pas
si difficile. D’abord, il faut choisir
de bons ingrédients, car aucun artifice
ne viendra masquer le got, la texture
ou I'ardbme de nos produits. Les oeufs,
le lait, la créeme, les essences
naturelles et les fruits doivent étre
bien frais, et le chocolat, les noix
et le café, de bonne qualité.

Aucune des recettes de ce chapitre ne
nécessite |'utilisation d’une sorbetiére.
Toutefois, si on est un inconditionnel
des desserts glacés, cet appareil peut
représenter un achat judicieux: il
facilite la préparation des crémes
glacées et des sorbets et donne
d’excellents résultats. On trouve sur le
marché des sorbetiéres domestiques
de qualité pour une centaine de
dollars, et des modeéles tres
performants pour environ 200 $.

Les recettes présentées ici font le tour
de la planéte glaces et permettent
de maitriser les principales techniques
de fabrication: barbotines, sorbets,
granités, yogourts glacés, cremes
glacées traditionnelles, tout y passe,
sans oublier les desserts plus
impressionnants comme le
semifreddo et la bombe glacée.
On pourra ensuite créer nos propres
fantaisies en s’inspirant des
techniques utilisées.

DESSERTS GLACES

LES BONS OUTILS

Moule a pain de 8 po x 4 po (20 cm
% 10 cm), en pyrex (A). Essentiel pour
la confection des semifreddos.

Moule carré de 9 po (23 cm), d’'une
capacité de 10 t (2,5 L), en pyrex (B).
C’est une bonne grandeur pour
faire prendre la préparation au
congélateur.

Coupes a dessert d’'une capacité de
3/4a1t (18024250 ml)(8) ().
Offertes dans une variété de formes
et de couleurs, elles donnent une
touche d’élégance a nos coupes
glacées.

Sorbetiére (D). Bien qu’elle ne soit
pas essentielle pour préparer nos
recettes, la sorbetiére vaut vraiment
son pesant d’or si on raffole des
douceurs glacées: elle permet de
préparer sans effort des glaces d’'une
texture parfaite et de varier les
parfums a I'infini. Les sorbetiéres
domestiques possédent une cuve
amovible qui contient un liquide
refroidissant: on doit garder la cuve

au congélateur de 12 a 24 heures

avant d'utiliser notre sorbetiére. On
la replace ensuite dans l'appareil,

on verse notre préparation et on met
la machine en marche. Le processus
de malaxage dure de 10 a 40 minutes
selon la qualité de I'appareil. A
I'achat, on choisit notre modéle en
fonction du nombre de portions a
servir. Les plus pratiques sont ceux
d’une capacitéde4a6t(1al5L).
On sassure aussi que la sorbetiere se
démonte et se nettoie facilement, et
que ses pieces sont robustes. Autre
aspect a considérer: la puissance du
moteur. En général, plus il est fort,
moins le temps de malaxage est
long, et plus les cristaux sont fins (car
le moteur est plus efficace). Enfin,
certains modeles haut de gamme
offrent davantage d’options (par
exemple, la préparation de glaces a
I'italienne, plus onctueuses), tandis
que les modéles de base donnent un
seul type de texture pour toutes les
préparations (sorbet, glace, yogourt
ou lait glacés). On choisit selon nos
besoins.



DE DELICIEUSES GLACES

SANS SORBETIERE

Sion na pas de sorbetiére, on peut tout
de méme concocter des glaces et des
sorbets tout a fait savoureux. Pour ce
faire, on prépare d’abord notre mélange,
puis on le verse dans le récipient du
robot culinaire ou du mélangeur. On
mélange de 2 a 5 minutes, soit assez
longtemps pour incorporer de 'air dans
la préparation. On étend ensuite la
préparation dans un moule carré,

qu’on place au congélateur pour environ
11/2 heure ou jusqu’a ce que la glace

ait presque pris. A I'aide d’une cuillére,
on brise la préparation en morceaux, et
on remet le tout dans le récipient du
robot ou du mélangeur. On mélange
encore de 2 a 5 minutes. Si désiré, on
peut répéter ces opérations (congeler,
puis mélanger au robot) une derniére
fois. Finalement, on laisse la glace
prendre completement au congélateur.
Bien sdr, le processus est un peu long,
mais il permet d’obtenir une texture
aussi lisse et crémeuse que possible.




lstuces de pro

POUR CONSERVER
NOS GLACES
Les desserts glacés maison
durent moins longtemps que
ceux du commerce, parce qu’ils
ont tendance a former des
cristaux plus rapidement. Il vaut
donc mieux les consommer
sans tarder. On peut
les conserver jusqu’a 1 semaine
au congélateur, dans
un contenant hermétique.

FROID INTENSE
Pour que nos desserts glacés
gardent leur consistance plus
longtemps, mettre les coupes

ou les assiettes au congélateur
30 minutes avant de servir.

DES SORBETS D'UNE
TEXTURE PARFAITE
Pour des sorbets aux fruits qui
ont une belle texture, on s’assure
que le sirop qu’on prépare en
commencant la recette ne
contient pas de cristaux de sucre.
On prend également le temps
de filtrer dans une passoire fine
les fruits broyés qui contiennent
de petites graines, comme
les framboises ou les mires.

DESSERTS GLACES

SEMIFREDDOS ET BOMBES GLACEES:
UN JEU D’ENFANT

Spectaculaires, ces desserts glacés sont moule: ce sera le premier étage du
étonnamment faciles a faire. Pour le semifreddo. Congeler pendant environ
semifreddo, tapisser le moule d’'une 30 minutes avant d’ajouter la garniture
pellicule de plastique, en la laissant aux biscuits et la deuxiéme couche de
dépasser d’au moins 3 po (8 cm) sur les créme glacée, préalablement ramollie
c6tés. On peut mouiller ou huiler tres a la spatule (). Important: ne pas
légerement le moule au préalable pour attendre que la créme glacée ait
maintenir la pellicule en place. En complétement pris avant d’ajouter
brassant a l'aide d’une spatule, faire I'étage suivant. Pour la bombe glacée (),
ramollir légerement la créme glacée, on procede sensiblement de la méme
puis I'étendre uniformément dans le maniere.

L

Fa

DES COUPES GLACEES
SENSATIONNELLES

Utiliser des contenants inusités qu’on détournera de leur fonction originale: petits
vases en terre cuite (tapissés de papier d’aluminium), coupes a champagne, fruits
évidés (oranges, cantaloups, citrons), tasses a thé antiques, etc. On décore nos
coupes glacées de pétales de fleurs comestibles, de fruits frais de saison, de feuilles
de menthe ou de verveine fraiche, de graines de citrouille ou de noix réties; on

les nappe d’une bonne sauce au caramel ou au chocolat, de confiture ou de liqueur
d’orange (de type Grand Marnier); on les parséme de biscuits émiettés, de petits
bonbons ou de dés de gateau. Bref, on s'amuse! On peut aussi disposer toutes

les garnitures sur la table et laisser nos invités faire leur propre coupe glacée.

Licence enqc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 a Yazid
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DESSERTS GLACES

COOL, LES POPSICLES!

Un truc de base pour augmenter le plaisir: varier la forme et la taille des moules.
Pour des sucettes a plusieurs étages, faire deux préparations différentes de yogourt
aux fruits. Verser la moitié de la premiére préparation dans 24 moules et la faire
prendre au congélateur pendant 45 minutes. Couvrir de la moitié de la deuxiéme
préparation et remettre au congélateur pour 45 minutes. Répéter avec le reste de la
premiére préparation, puis couvrir du reste de la deuxieéme préparation. Laisser
ensuite prendre au congélateur de 3 a 4 heures.



Donne de 6 a 8 portions.
Préparation: 36 min
Cuisson: 5 a 7 min

Congélation: 2 & 3 h

11/4t fraises entiéres, 310 ml
équeutées
2c.atab liqueur d’orange 30ml
(de type triple-sec)
ou
lc.atab jus d'orange 15ml
1/2t sucre 125ml
1/4t eau 60 ml
2 blancs d’oeufs 2
1/2t crémea18% 125 ml
créme fouettée
(facultatif)
fraises coupées
en tranches (facultatif)

@ Couper six ou huit bandes de papier
d’aluminium résistant de 15 po x 3 po
(38 cm x 8 cm). Entourer des bandes de
papier d’aluminium la paroi extérieure
de six ramequins d’une capacité de 1/2 t

DESSERTS glacés

MOUSSES GLACEES

AUX fraises

(125 ml) ou de huit ramequins d’une ca-
pacité de 1/4 t (60 ml), en les laissant
dépasser d’au moins 1 po (2,5 cm) sur le
dessus (fixer a I'aide d’'une ficelle, au be-
soin). Mettre les ramequins sur une pla-
que de cuisson et réserver.

© Au robot culinaire ou au mélangeur,
réduire les fraises entiéres en purée
lisse. Dans une passoire fine placée sur
un grand bol, filtrer la purée de fraises.
Ajouter la liqueur d’'orange et mélanger.
Réserver.

@) Dans une casserole, mélanger le sucre
et I'eau. Porter a ébullition a feu moyen-
vif. Laisser bouillir, sans brasser, de 3 a
5 minutes ou jusqu’a ce qu’un thermo-
meétre a bonbons indique entre 234°F et
240°F (112°C et 116°C) ou qu’une petite
quantité de sirop jetée dans un bol d'eau
froide forme une boule molle. Entre-
temps, dans un grand bol a I'épreuve de
la chaleur, a l'aide d'un batteur électri-
que, battre les blancs d’oeufs jusqu’a ce
qu'ils forment des pics mous. Incorpo-
rer le sirop chaud en un mince filet, en
battant sans arrét jusqu’a ce que le bol
ait refroidi et que la préparation forme
des pics fermes et brillants. Incorporer la

préparation a la purée de fraises réser-
vée en soulevant délicatement la masse
al'aide d’une spatule.

o Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la créme jusqu’a ce qu’elle forme
des pics fermes. Incorporer la créme
fouettée a la préparation de fraises en
soulevant délicatement la masse. Répar-
tir la mousse dans les ramequins réser-
vés de facon qu’elle dépasse de 1/2 po
(1 cm) du bord des ramequins. Conge-
ler de 2 a 3 heures ou jusqu’a ce que les
mousses soient fermes. (Vous pouvez
préparer les mousses a l'avance et les
couvrir. Elles se conserveront jusqu’a
1 semaine au congélateur.)

© Au moment de servir, retirer le papier
d’aluminium. Garnir de créme fouettée et
de fraises coupées en tranches, si désiré.

T’arportwn « calories: 90 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 3 g (2 g sat.) - cholestérol: 10 mg

+ glucides: 15 g - fibres: traces - sodium: 20 mg






DESSERTS glacés

POPSICLES

aanie

2t yogourt a la vanille 500 ml
Donne 12 popsicles. 2t framboises 500 ml
Préparation: 15 min (ou autre fruit)
Cuisson: aucune fraiches ou surgelées
Congélation: 4 h 1t fruits frais au choix, 250 ml
- coupés en dés
ou en tranches

) Au mélangeur ou au robot culinaire,
mélanger le yogourt et les framboises
jusqua l'obtention d'une purée lisse.
Réserver.

© Répartir les fruits dans 12 moules
a popsicles (ou 12 gobelets en plasti-
que ou en papier d’'une capacité de 4 a
6 0z/125 a 180 ml; déposer les petits
fruits ou les fruits en dés au fond des
moules, et coller les fruits en tranches
sur les parois de facon qu'’ils soient bien
répartis sur la surface des popsicles).

©) Araide d'une cuillere, répartir la pré-
paration de yogourt réservée dans les
moules. Frapper délicatement les mou-
les sur une surface de travail afin d’en-
lever les bulles d’air. Avec la pointe d’'un
petit couteau, replacer sur les parois les
fruits qui se seraient déplacés. Insérer un
batonnet au centre de chaque popsicle.

(@ Congeler pendant environ 4 heures
ou jusqu’a ce que les popsicles aient dur-
ci. Au moment de servir, passer les mou-
les sous I'eau chaude ou les mettre dans
un plat d’'eau chaude pendant quelques
secondes, puis démouler.

Par popzude + calories: 50 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 1 g (traces sat.) - cholestérol: 2 mg
+ glucides: 9 g - fibres: 2 g - sodium: 30 mg

Licence engc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 a Yazid
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Barbotine
) :
. aux framboises

DESSERTS glacés

BARBOTINE
AUX framboises

Barbotine
aux péches

Donne 6 portions.
Préparation: 15 min

Cuisaon: aucune
-

3t framboises fraiches 750 ml
ou surgelées, décongelées

1t nectar d’abricot 250 ml

1t sucre glace tamisé 250 ml

4a41/2t  glacons 131,125L

@ Au mélangeur ou au robot culinaire,
réduire les framboises en purée. Dans une
passoire fine placée sur un bol, filtrer la
purée en pressant avec le dos d’'une cuillé-
re pour récupérer le plus de pulpe possi-
ble. Remettre la purée dans le mélangeur.
© Ajouter le nectar d’abricot et le sucre
glace et mélanger jusqu’a ce que la pré-
paration soit lisse. Ajouter les glacons,
en plusieurs fois, et mélanger jusqu’a ce
qu’ils soient finement concassés. Répar-
tir la barbotine dans six verres.

Par portion: + calories: 115 - protéines: 1g
- matiéres grasses: traces (aucun sat.) - cholestérol:

aucun - glucides: 29 g - fibres: 2 g - sodium: traces

BARBOTINE AUX PECHES
Remplacer les framboises par 4 t (1 L)
de péches en boite coupées en tranches,
égouttées, et suivre uniquement les in-
dications de I'étape 2 (ajouter les péches
aux autres ingrédients).



DESSERTS glacés

TARTE A LA creme glacee

Donne de 8 a 12 portiona.
Préparation: 40 min
Cuisson: 20 a 24 min

Congélation: 3 h 20 min

CroGte Graham

11/2t gaufrettes Graham 375ml
émiettées (environ
45 gaufrettes)
1/4t beurre fondu 60 ml
lc.athé cannelle moulue 5ml

Garniture au caramel et a la créme glacée

2/3t sucre 160 ml
1/4t eau 60 ml
1/3t crémea35% 8oml
lc.atab beurre 15 ml
1 pincée de sel 1
lc.athé poudre de café 5ml
instantané (facultatif)
8t créme glacée alavanille 2L

Préparation de la croite
@ Dans un bol, mélanger les gaufrettes
Graham, le beurre et la cannelle jusqu’a

AU CARAMEL

ce que la préparation soit humide. Pres-
ser la préparation au fond et sur la pa-
roi d’'un moule a tarte en verre de 9 po
(23 cm) de diamétre. Cuire au four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant environ
8 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
soit ferme. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Dans une casserole a fond épais,
chauffer le sucre et l'eau a feu moyen
jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Por-
ter a ébullition et laisser bouillir, sans
brasser, de 6 a 10 minutes ou jusqu’a ce
que le sirop soit de couleur ambre foncé
(al'aide d’un pinceau a patisserie trempé
dans l'eau, badigeonner la paroi de la
casserole pour faire tomber les cristaux
de sucre). Retirer la casserole du feu.

© Araide d’unfouet, incorporer la creme
ausirop jusqu’a ce que la préparation soit
lisse (attention aux éclaboussures). Ajou-
terle beurre et le sel en battant jusqu’a ce
que le caramel soit lisse. Si désiré, incor-
porer la poudre de café en battant jusqu’a
ce quelle soit dissoute. Laisser refroidir.
Arroser le fond de la croGte refroidie de

1/4t (60 ml) du caramel refroidi. Conge-
ler pendant environ 20 minutes ou
jusqu’a ce que le caramel soit ferme.

Assemblage de la tarte

© Laisser ramollir la créme glacée a la
température ambiante pendant environ
10 minutes et la mettre dans un grand
bol. Arroser du reste du caramel. A I'aide
d'une spatule, incorporer le caramel
dans la créme glacée en formant des
spirales. Etendre la créme glacée dans la
croGte et lisser le dessus, si désiré. Cou-
vrird’une pellicule de plastique et conge-
ler pendant environ 3 heures ou jusqu’a
ce que la créme glacée soit ferme. (Vous
pouvez préparer la tarte a I'avance. Elle
se conservera jusqu'a 2 semaines au
congélateur, enveloppée de papier d’alu-
minium et glissée dans un sac de congé-
lation. Laisser reposer pendant environ
10 minutes a la température ambiante
avant de servir.)

T’arportwn « calories: 403 « protéines: 5 g
* matiéres grasses: 25 g (15 g sat.) « cholestérol: 81 mg

+ glucides: 44 g - fibres: 1 g - sodium: 174 mg






DESSERTS glacés

SUCETTES GLACEES AU ciiron
ET AUX FRAISES

‘Donne 8 sucettes.
Préparation: 15 min
Cuisson: aucune

Congélation: 2 h
-

1t fraises hachées 250 ml

lc.atab sucre 15 ml

4t sorbet au citron, 1L
alalime ou al'orange,
ramolli

) Au robot culinaire ou au mélangeur,
réduire en purée lisse les fraises et le
sucre. Répartir la moitié de la purée de
fraises dans huit gobelets en papier
d’une capacité de 5 oz (150 ml). Ajouter
la moitié du sorbet. Couvrir du reste de
la purée de fraises et du sorbet. Couvrir
les gobelets d’une pellicule de plastique.
Faire une petite entaille au centre de la
pellicule de plastique avec la pointe d’'un
couteau et insérer un batonnet de bois.
Congeler pendant 2 heures ou jusqu’a
ce que les sucettes soient fermes. (Vous
pouvez préparer les sucettes a l'avance
et les mettre dans un contenant her-
métique. Elles se conserveront jusqu’a
5 jours au congélateur.) Démouler avant
de servir.

Par sucelie: - calories: 149 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 2 g (1 g sat.) - cholestérol: 6 mg

+ glucides: 33 g - fibres: 1 g - sodium: 44 mg




Donne 5 portions.
Préparation: 15 min

Cuisson: aucune
Congélation: 5 h 30 min

3t framboises fraiches 750 ml
ou surgelées,
décongelées
1/3t sucre a fruits 80 ml
lc.atab jus de citron 15ml
1t yogourt nature 250 ml
(de type balkan
oua%)

@ Aurobot culinaire, mélanger les fram-
boises, le sucre et le jus de citron jusqu’a
ce que la préparation soit lisse. Ajouter
le yogourt et mélanger jusqu’a ce que la
préparation soit homogéne.

©) Dans une passoire fine placée sur
un moule en métal de 9 po (23 cm) de
c6té, filtrer la préparation de framboises
en pressant avec le dos d’une cuillére.
Congeler pendant environ 1 1/2 heure
ou jusqu’a ce qu’elle soit presque ferme.
©) Briser la préparation en gros mor-
ceaux et la réduire en purée lisse au
robot culinaire. Verser la purée dans un
contenant hermétique, lisser le dessus
et congeler pendant au moins 4 heures
ou jusqu’a ce qu’elle soit ferme.

Par portionde 1/2 1 (125 ml): - calories: 95
- protéines: 3 g - matiéres grasses: 1 g (traces sat.)
« cholestérol: traces - glucides: 17 g - fibres: 1 g

« sodium: 35 mg

DESSERTS glacés

YOGOURT GLACE
AUX framboises

Yogourt glacé
aux mires

Yogourt glacé
ala nectarine

D’AUTRES PARFUMS
DE YOGOURT GLACE

Vous pouvez remplacer les framboises

dans notre recette de yogourt glacé

par d’autres fruits. Voici quelques sug-
gestions.

o Nectarines: 3 t (750 ml) de nectarines
coupées en tranches (environ 4 necta-
rines).

© Péches: 3 t (750 ml) de péches blan-
chies, pelées et coupées en tranches.

Yogourt glacé
aux framboises

» Cerises noires: 3 t (750 ml) de cerises
noires équeutées et dénoyautées.

o Bleuets: 3t (750 ml) de bleuets frais ou
surgelés, décongelés.

© Mangues: 3t (750 ml) de mangues pe-
lées et dénoyautées, coupées en cubes
(environ 2 mangues).

o Fraises: 3t (750 ml) de fraises fraiches
ou surgelées, décongelées.

o Mires: 3t (750 ml) de mares fraiches
ou surgelées, décongelées.



Donne 12 portions.
Préparation: 20 min
Cuisson: aucune

Congélation: 8 h
Reéfrigération: 1 h
- -

Pour donner plus de volume a la mous-
se, il est important d’incorporer trés
délicatement la créme fouettée et la
préparation de blancs d’oeufs a la pré-
paration de jaunes d’oeufs, en soule-
vant la masse a l'aide d'une spatule
plutét qu’en mélangeant simplement
ces ingrédients a la cuillére.

11/2t

gaufrettes Graham 375 ml

émiettées (environ
45 gaufrettes)

MOUSSE GLACEE
AU cilron

3c.atab beurre fondu 45 ml
4 jaunes d’oeufs 4
1t sucre 250 ml
4c.athé zeste de citron rapé 20ml
1/2t jus de citron 125 ml
4 blancs d'oeufs 4
1/8c.athé crémedetartre 0,5ml
1/8c.athé sel 0,5ml
11/2t crémea3s% 375 ml

@ Dans un bol, a l'aide d’une cuillére,
mélanger les gaufrettes Graham et le
beurre jusqu’a ce que la préparation soit
humide. Presser la préparation au fond
d’'un moule a charniére de 9 po (23 cm)
de diametre. Réserver.

o Dans un autre bol, a I'aide d’un fouet,
battre les jaunes d'oeufs avec 1/4 t
(60 ml) du sucre, le zeste et le jus de ci-
tron. Réserver. Dans un troisieme bol, a

I'aide d’'un batteur électrique, battre les
blancs d'oeufs jusqua ce qu’ils soient
mousseux. Ajouter la créme de tartre
et le sel et battre jusqu’a ce que la pré-
paration forme des pics mous. Ajouter
petit a petit le reste du sucre et battre
jusqu’a ce que la préparation forme des
pics fermes.

€) Dans un quatriéme bol, & l'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre la créme a 35 % jusqu’a
ce qu’elle forme des pics fermes. Incor-
porer une cuillerée de la créeme fouet-
tée a la préparation de jaunes d’oeufs
réservée en soulevant délicatement la
masse. Incorporer une cuillerée de la
préparation de blancs d'oeufs a la pré-
paration de jaunes d'oeufs de la méme
maniére. Ajouter le reste de la creme
fouettée en soulevant délicatement la
masse, puis le reste de la préparation
de blancs d'oeufs. Etendre la garniture
sur la croGte réservée et lisser le dessus.
Couvrir le moule de papier d’aluminium
résistant et congeler pendant au moins
8 heures ou jusqu’a ce que la mousse soit
ferme. (Vous pouvez préparer la mousse
a lavance. Elle se conservera jusqu’a
2 semaines au congélateur, dans un sac
de congélation.)

© Laisser ramollir au réfrigérateur pen-
dant 1 heure. Au moment de servir, reti-
rer la paroi du moule.

Par portwn « calories: 270 « protéines: 4 g
* matiéres grasses: 17 g (9 g sat.) - cholestérol: 120 mg

+ glucides: 28 g - fibres: aucune - sodium: 140 mg



Donne 4 portiona.
Préparation: 15 min
Cuisson: 2 a 3 min

Congélation: 6 h
Repos: 10 min
-

3/4t jus d'orange 180 ml
2c.atab sucre 30ml
2c.atab jus de citron 30 ml
ou de lime
1/2 orange pelée, 1/2
défaite en quartiers
et hachée finement
1/2 petit citron (ou lime), 1/2
défait en quartiers
et haché finement

quartiers d'orange
et delime

@ Dans une petite casserole, mélan-
ger le jus d'orange et le sucre. Chauffer
a feu moyen-doux, en brassant, jusqu’a
ce que le sucre soit dissous. Ajouter le
jus de citron et mélanger. Verser dans
un moule en métal d’'une capacité de 4 t
(1 L). Ajouter l'orange et le citron hachés
et mélanger. Congeler a découvert pen-
dant 2 heures (brasser la préparation en
raclant la paroi du contenant aux 20 mi-
nutes). Couvrir et congeler, sans brasser,
pendant environ 4 heures ou jusqu’a ce
que le granité soit ferme. (Vous pouvez
préparer le granité jusqu’a cette étape. Il
se conservera jusqu’a 2 jours au congé-
lateur.)

© Laisser reposer a la température
ambiante pendant 10 minutes. A l'aide

DESSERTS glacés

GRANITE
AUX agrumes

d’'une fourchette, racler la surface du
granité. Garnir chaque portion de quar-
tiers d’'orange et de lime.

Par portwn « calories: 113 « protéines: 1g

- matiéres grasses: aucune (aucun sat.) « cholestérol:

aucun - glucides: 30 g - fibres: 2 g - sodium: 2 mg



DESSERTS glacés

CREME GLACEE AU chocolal blanc
MARBREE AUX BLEUETS

Donne 8 portions.
Préparation: 25 min
Cuisson: 10 min

Reéfrigeration: 1 h 30 min
Congélation: 5 h 30 min

On obtient des marbrures tout aussi
jolies avec d’autres confitures de cou-
leur contrastante, a base de fraises ou
de framboises, par exemple. Utiliser de
préférence une confiture qui contient
au moins deux fois plus de fruits que de
sucre (de type Double Fruit).

Créme glacée au chocolat blanc

11/2t lait 375 ml
11/2t crémea3s% 375 ml
1 laniére de zeste d’orange 1
d’environ 2 po (5 cm)
de longueur
4 jaunes d’oeufs 4
1/3t sucre 80 ml
1 pincée de sel 1
4 tablettes de chocolat 4
blanc (de type Lindt),
hachées (100 g chacune)
1/4c.athé vanille 1ml

Tourbillon aux bleuets

1/4t confiture de bleuets 60 ml
lc.athé liqueur d'orange 5ml
(de type Grand Marnier)
ou eau

Préparation de la créme glacée

o Dans une casserole, mélanger le lait,
la créme et le zeste d'orange. Chauffer
a feu moyen jusqu’a ce que des bulles
se forment sur la paroi. Retirer la cas-
serole du feu, couvrir et laisser reposer
pendant 10 minutes. Retirer le zeste
d'orange.

© Dans un grand bol, & l'aide d'un
fouet, mélanger les jaunes d'oeufs, le
sucre et le sel. Incorporer petit a petit le
mélange de créme. Verser dans la casse-
role et cuire a feu moyen-doux, en bras-
sant sans arrét, pendant environ 8 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la préparation
ait suffisamment épaissi pour napper le
dos d’une cuillére. Ajouter le chocolat et
la vanille et mélanger jusqu’a ce que la
préparation soit lisse.

© Dans une passoire fine placée sur
un bol, filtrer la préparation de chocolat
blanc. Verser dans un moule en métal
de 9 po (23 cm) de c6té, couvrir directe-
ment la surface d’'une pellicule de plas-

tique et réfrigérer pendant 1 1/2 heure
ou jusqu’a ce que la préparation soit
froide.

(@) Congeler pendant environ 11/2 heure
ou jusqu’a ce que la préparation soit pres-
que ferme. Briser en gros morceaux et
réduire en purée lisse au robot culinaire.

Préparation du tourbillon

© Dans une passoire fine placée sur un
petit bol, filtrer la confiture de bleuets en
pressant avec le dos d’une cuillere. Incor-
porer la liqueur d’'orange.

© Mettre le quart de la créme glacée
dans un contenant hermétique. A l'aide
d’une cuillére, arroser du tiers de la pré-
paration de bleuets en formant des vo-
lutes. Répéter ces opérations deux fois.
Couvrir du reste de la creme glacée.
Congeler pendant au moins 4 heures
ou jusqu’a ce que la créme glacée soit
ferme.

Par portionde1/2 1 (125 ml): - calories: 531
+ protéines: 7 g - matiéres grasses: 35 g (21 g sat.)
« cholestérol: 173 mg - glucides: 48 g - fibres:

aucune - sodium: 91 mg






DESSERTS glacés

GATEAU GLACE A LA mangue
ET A LA VANILLE

beurre jusqu’a ce que la préparation soit
humide. Presser le mélange au fond du
moule. Cuire au centre du four préchauf-
fé a 350°F (180°C) pendant environ 10
minutes ou jusqu’a ce que la cro(te soit
ferme. Déposer le moule sur une grille et
laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Laisser tomber la moitié du sorbet par
cuillerées sur la crote refroidie. Laisser
tomber la moitié de la creme glacée de
la méme facon, entre les boules de sor-
bet. Avec le dos de la cuillere, mélanger
le sorbet et la créme glacée en formant
des spirales. Répéter ces opérations avec
le reste du sorbet et de la creme glacée.
Couvrir et congeler pendant 4 heures ou
jusqu’a ce que la garniture soit ferme.
(Vous pouvez préparer le gateau glacé a
I'avance et I'envelopper de papier d’alu-
minium. Il se conservera jusqu’a 2 jours
au congélateur.) A l'aide d’'un couteau
trempé dans l'eau chaude et essuyé,
couper le gateau glacé en pointes. Garnir
chaque portion de fruits.

Garniture glacée a la mangue
‘Donne de 8 a 10 portions. 4t sorbet a la mangue, 1L Parportion: - calories: 335 - protéines: 4 g
Préparation: 20 min ramolli « matiéres grasses: 14 g (7 g sat.) « cholestérol: 35 mg
Cuisaon: 10 min 4t créme glacée 1L + glucides: 52 g « fibres: 2 g « sodium: 159 mg

Congélation: ¥ h alavanille, ramollie

~G- -G 3t fruits mélangés 750 ml

(fraises, framboises,
bleuets, péches, etc.)

Crolite aux pacanes

11/4t chapelure de 310 ml Préparation de la croiite
gaufrettes Graham @ Beurrerlefondd’'un moule a charniére
1/4t pacanes hachées 60ml de9po(23cm)dediametre et tapisser la
finement

paroi de papier-parchemin. Dans un bol,
meélanger la chapelure, les pacanes et le

1/4t beurre fondu 60 ml




DESSERTS glacés

SEMIFREDDO AU chocolat

Donne 12 portions.
Préparation: 30 min
Cuisson: aucune

Congélation: 8 h
Repoa: 15 min
- -

1t biscuits amaretti 250 ml
émiettés

3c.atab beurre fondu 45 ml

1 pot de tartinade au 1

chocolat et aux noisettes
(de type Nutella) (400 g)

1/4t liqueur de noisette 60 ml
(de type Frangelico)

11/2t crémea3s % 375ml

3/4t pistaches non salées 250 ml

+1/4t hachées grossiérement

poudre de cacao non sucrée

@ Dans un petit bol, mélanger les bis-
cuits amaretti et le beurre jusqua ce
que la préparation soit humide. Presser
la préparation au fond d’'un moule a pain
de 9 po x 5 po (23 cm x 13 cm) tapissé
d’une pellicule de plastique. Réserver.

© Dans un grand bol, mélanger la
tartinade au chocolat et la liqueur de
noisette. Dans un autre grand bol, a
l'aide d’'un batteur électrique, battre la
créme jusqu'a ce qu’elle forme des pics
mous. Incorporer petit a petit la creme
fouettée a la préparation de chocolat,
en soulevant délicatement la masse a
l'aide d'une spatule. Incorporer 3/4 t
(180 ml) des pistaches de la méme ma-
niére. Etendre uniformément la prépa-
ration de chocolat sur la crolite réservée.

ET AUX NOISETTES

Couvrir et congeler pendant au moins
8 heures. (Vous pouvez préparer le semi-
freddo jusqu’a cette étape. Il se conser-
vera jusqu’a 2 semaines au congélateur,
enveloppé de papier d’'aluminium.)

© Laisser reposer le semifreddo a la
température ambiante pendant environ
15 minutes avant de servir. Saupoudrer
de cacao une assiette de service froide.

T R )

R el s
#

"

Démouler le semifreddo dans l'assiette
et retirer la pellicule de plastique. Parse-
mer du reste des pistaches. Trancher le
semifreddo a I'aide d’un couteau dentelé.

Par pmwn « calories: 390 « protéines: 5 g
- matiéres grasses: 28 g (19 g sat.) « cholestérol: 50 mg

« glucides: 31 g « fibres: 3 g « sodium: 90 mg



1/2t sucre 125 ml

1/4t eau 60 ml

3/4t café liquide fort, 180 ml
chaud

1/4t café liquide fort, 60 ml
refroidi

lc.atab sucre 15ml

lc.atab rhum brun 15ml
(facultatif)

8 biscuits a la cuillére 8
(doigts de dame)

4t créme glacée alavanille 1L

copeaux de chocolat
(facultatif)

2%
DESSERTS glacés

GLACES

Préparation de la sauce

Dans une casserole, mélanger le su-
cre et 'eau. Chauffer a feu moyen jusqu’a
ce que le sucre soit dissous. Porter a ébul-
lition et laisser bouillir a feu moyen-vif,
sans brasser, de 5 a 6 minutes ou jusqu’a
ce que le sirop soit ambré (a l'aide d’'un
pinceau a patisserie trempé dans l'eau,
badigeonner la paroi de |a casserole pour
faire tomber les cristaux de sucre). Ajou-
ter petit a petit le café chaud, en bras-
sant sans arrét, et laisser bouillir a gros
bouillons de 5 a 7 minutes ou jusqu’a ce
que la sauce ait réduit a environ 1/2 t
(125 ml). Laisser refroidir. (Vous pouvez
préparer la sauce a 'avance et la mettre
dans un contenant hermétique. Elle se
conservera jusqu’a 3 jours au réfrigé-
rateur. Laisser revenir a la température
ambiante avant d'utiliser.)

Préparation de la creme glacée

Dans un bol, mélanger le café, le sucre
et lerhum, si désiré. Casser les biscuits en
morceaux de 1/2 po (1 cm) (vous devriez
en obtenirenviron 2 1/3t/580 ml). Réser-
ver1/3t(80 ml) des morceaux de biscuits
pour la garniture. Ajouter le reste des

biscuits a la préparation de café et mé-
langer pour les humecter. Dans un autre
bol, a l'aide d’'une cuillére de bois, brasser
la créme glacée pour la ramollir. Ajouter
la préparation de biscuits et mélanger en
soulevant délicatement la masse. Conge-
ler pendant environ 1 heure. (Vous pou-
vez préparer la creme glacée a l'avance
et la couvrir. Elle se conservera jusqu’au
lendemain au congélateur.)

Assemblage des tiramisus

Dans chacune de huit coupes a des-
sert d’une capacité de 1 t (250 ml), met-
tre environ 1/4 t (60 ml) de la créme gla-
céeau café et napperde 1 c.atab (15 ml)
de la sauce au caramel. Couvrir du reste
dela creme glacée. Garnir des biscuits ré-
servés et du reste de la sauce. Parsemer
de copeaux de chocolat, si désiré.

calories: 211 - protéines: 3 g
matiéres grasses: 8 g (5 g sat.) « cholestérol: 53 mg

glucides: 34 g - fibres: aucune - sodium: 63 mg






Donne 24 truffes.
Préparation: 30 min

Cuisson.

Une petite bouchée glacée qui termine-
ra en beauté les soupers sur la terrasse.
On peut utiliser notre parfum de créeme
glacée favori. Pour faciliter le service,
glisser les truffes dans des mini-moules
en papier (dans les boutiques d’acces-
soires de cuisine).

11/2t créme glacée 375 ml

1/3t biscuits amaretti 80 ml
émiettés

1/3t amandes grillées, 80 ml
hachées finement

1/3t paillettes de chocolat 80 ml
ou de bonbons colorés

1/3t flocons de noix 80 ml

de coco grillés

DESSERTS glacés

Truffes

GLACEES

) Alaide d’une cuillére parisienne, faire
24 boules de créme glacée d’environ 1 po
(2,5 cm) de diametre. Mettre les boules
sur une plaque de cuisson tapissée de
papier-parchemin et congeler pendant
2 heures.

o Mettre les biscuits amaretti, les
amandes, les paillettes et les flocons de
noix de coco dans quatre petites assiet-
tes. Rouler six boules dans les biscuits,
six autres dans les amandes, six autres
dans les paillettes et six autres dans
les flocons de noix de coco. Remettre
les boules sur la plaque de cuisson et
congeler pendant 30 minutes. (Vous
pouvez préparer les truffes a I'avance et
les mettre dans un contenant herméti-
que. Elles se conserveront jusqu’a 5 jours
au congélateur.)

Par truffe awwv biscuis: - calories: 37 - protéines:
traces - matiéres grasses: 2 g (1 g sat.)  cholestérol:

4mg - glucides: 6 g - fibres: aucune - sodium: 19 mg

Par truffe awv amandes: - calories: 52
+ protéines: 2 g - matiéres grasses: 4 g (1 g sat.)
« cholestérol: 4 mg - glucides: 3 g - fibres: 1 g

« sodium: 8 mg

Par truffe awy paillettes: - calories: 67
« protéines: 1 g - matiéres grasses: 3 g (2 g sat.)
« cholestérol: 4 mg - glucides: 8 g - fibres: 1 g

« sodium: 7 mg

Par truffe a la noix de coco: - calories: 36
« protéines: traces - matiéres grasses: 2 g (2 g sat.)
« cholestérol: 4 mg - glucides: 4 g - fibres: traces

+ sodium: 17 mg






DESSERTS glacés

BOMBE ALASKA AU chocolal,
AUX FRAMBOISES ET AUX PISTACHES

Donne 12 portions.
Préparation: 1 h 15 min
Cuisson: 20 a 25 min

Congélation: 4 h 30 min

Pour cette recette, il est important de
choisir une créme glacée et un sorbet
de qualité supérieure (de type Breyers
ou Haagen-Dazs, par exemple), car
les produits de moins bonne qualité
contiennent plus d’air; la bombe Alaska
fondrait alors plus rapidement.

Gateau au chocolat

40z chocolat mi-amer haché 125g
1/2t beurre 125ml
2 oeufs 2
2 jaunes d’oeufs 2
3c.atab sucre 45 ml
1/3t farine 80 ml
Garniture aux pistaches et aux framboises
4t créme glacée a lavanille, 1L
ramollie
1/2t pistaches nonsalées ~ 125ml
hachées grossiérement
2t sorbet aux framboises, 500 ml
ramolli
2c.atab liqueur de framboise 30ml
(de type Chambord)
ou brandy (facultatif)
Meringue
4 blancs d’oeufs 4
1/4c.athé crémedetartre iml
1/2t sucre a fruits 125ml

Préparation du giteau
@ Beurrer un moule & gateau de 9 po
(23 cm) de diamétre et tapisser le fond

de papier-parchemin. Réserver. Dans un
bol & I'épreuve de la chaleur placé sur
une casserole d’eau chaude mais non
bouillante, faire fondre le chocolat et le
beurre en brassant de temps a autre. Ré-
server. Dans un grand bol, a I'aide d’un
batteur électrique, battre les oeufs, les
jaunes d’oeufs et le sucre pendant envi-
ron 8 minutes ou jusqu’a ce que le mé-
lange ait doublé de volume. Incorporer
la farine en soulevant délicatement la
masse. En battant, ajouter 1/2t (125 ml)
du mélange d’'oeufs a la préparation de
chocolat fondu réservée. Incorporer ce
mélange au reste du mélange d’oeufs en
soulevant délicatement la masse a l'aide
d’une spatule.

© Etendre uniformément la pate dans
le moule réservé. Cuire au centre du
four préchauffé a 350°F (180°C) de 16 a
18 minutes ou jusqu’a ce que le gateau
soit ferme (le gateau sera mince). Dé-
poser le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 10 minutes. Démouler
le gateau sur la grille, retirer le papier-
parchemin et laisser refroidir. (Vous
pouvez préparer le gateau a 'avance et
I'envelopper d’une pellicule de plastique.
Il se conservera jusqu’au lendemain a la
température ambiante.)

Préparation de la garniture

© Mouiller légérement un bol de 8 po
(20 cm) de diamétre, d’une capacité de
6t (1,5 L), puis le tapisser d’'une pellicule
de plastique. Réserver. Dans un autre bol,
al'aide du batteur électrique (utiliser des
fouets propres), battre la créme glacée
avec les pistaches jusqu’a ce que la pré-
paration soit homogene. Presser la pré-

paration de creme glacée dans le bol ré-
servé, en faisant un puits au centre pour
le sorbet. Tapisser d’'une pellicule de plas-
tique I'extérieur d’un petit bol d’une ca-
pacité de21/2t (625 ml) et presser le bol
dans le puits pour lisser la creme glacée
(laisser le bol en place). Couvrir le tout
d’une pellicule de plastique et congeler
pendant environ 2 heures ou jusqu’a ce
que la creme glacée soit ferme.

o Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre le sorbet jusqu’a ce qu'il soit lis-
se. Retirer la pellicule de plastique et le
petit bol de la creme glacée. Remplir le
puits de sorbet et lisser le dessus. Couvrir
d’une pellicule de plastique et congeler
pendant environ 2 heures ou jusqu’a ce
que le sorbet soit ferme. (Vous pouvez
préparer la bombe Alaska jusqu’a cette
étape. Elle se conservera jusqu’au lende-
main au congélateur.)

© Mettre le gateau au chocolat refroidi
sur une plaque a pizza de 10 ou 12 po
(25 ou 30 cm) de diameétre et piquer
le dessus a plusieurs endroits avec un
cure-dents. Badigeonner le gateau de la
liqueur de framboise, si désiré.

© Tremper dans I'eau chaude le bol
contenant la créme glacée pendant
20 secondes. Retirer la pellicule de plas-
tique et retourner le bol sur le gateau.
Démouler la préparation de creme gla-
cée et retirer la pellicule de plastique (au
besoin, essuyer la créeme glacée fondue
tombée surla plaque). Congeler pendant
environ 30 minutes ou jusqu’a ce que
la créme glacée ait durci. (Vous pouvez
préparer la bombe Alaska jusqu’a cette
étape et I'envelopper d’une pellicule de



plastique, puis de papier d’aluminium.
Elle se conservera jusqu’a 2 semaines au
congélateur.)

Préparation de la meringue

@ Dans un bol, 4 l'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre les blancs d’oeufs avec la creme de
tartre jusqu’a ce que le mélange forme
des pics mous. Ajouter le sucre, 2 c. a
tab (30 ml) a la fois, en battant jusqu’a

ce que le mélange forme des pics fermes
et brillants. Retirer la bombe glacée du
congélateur et, a l'aide d’une spatule, la

couvrir completement de la meringue,
en commencant par le bas. Faconner
des pics et des spirales dans la meringue
avec le dos d’une cuillére. (Vous pouvez
préparer la bombe jusqu’a cette étape.
Elle se conservera jusqu’au lendemain
au congélateur.)

© Cuire au centre du four préchauffé

a 475°F (240°C) de 3 a 5 minutes ou
jusqu’a ce que la meringue soit légére-
ment dorée. Couper en pointes et servir
aussitot.

T’arportwn « calories: 388 - protéines: 7g
« matiéres grasses: 25 g (14 g sat.) « cholestérol:

115 mg - glucides: 39 g - fibres: 2 g * sodium: 111 mg



Donne 8 portiona.
Préparation: 1 h

Cuisson: 12 a 14 min

Congélation: 7 h
Réfrigération: 1 h
fepos: 15 min
- -

SEMIFREDDO AU cilron
ET AUX FRAMBOISES

2t laita 3,25 % 500 ml
2/3t sucre 220 ml
+1/4t
6 jaunes d’oeufs 6
légérement battus
1/4t liqueur de citron 60 ml
(de type limoncello)
1c.athé zeste de citron rapé 5ml
finement
11/2t crémea3s % 375ml
1t biscottis aux amandes 250 ml
ou biscuits amaretti,
émiettés
2/3t amandes en tranches, 160 ml
grillées
1/3t chocolat blanc haché 80 ml
3t framboises fraiches 750 ml
ou surgelées,
décongelées et
non égouttées (environ)
lc.atab vinaigre balsamique 15ml
lc.athé fécule de mais 5ml

quartiers de citron
(facultatif)

o Dans une casserole, mélanger le lait,
2/3 t (160 ml) du sucre et les jaunes
d’oeufs. Cuire a feu moyen, en brassant,
de 5a 7 minutes ou jusqu’a ce que le mé-
lange ait suffisamment épaissi pour nap-
per le dos d’une cuillére. Retirer du feu.
Mettre la casserole dans un grand bol
d'eau glacée et brasser souvent jusqu’a
ce que le mélange soit a la température
ambiante. Ajouter la liqueur et le zeste
de citron et mélanger.

© Dans un grand bol, a I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre la créme jusqu’a
ce qu’elle forme des pics fermes. Incorpo-
rer la préparation au citron en soulevant
délicatement la masse. Dans un autre
bol, mélanger les biscottis, les amandes
et le chocolat blanc.

© Etendre le tiers de la préparation
au citron au fond d’'un moule a pain de
9 po x 5 po (23 cm x 13 cm) tapissé
d’une pellicule de plastique et congeler
pendant 30 minutes (réfrigérer le reste
de la préparation au citron). Couvrir de
la moitié du mélange de biscottis, puis
d’un autre tiers de la préparation au ci-
tron et congeler pendant 30 minutes.
Couvrir du reste du mélange de biscottis
et de la préparation au citron. Couvrir et
congeler pendant 6 heures. (Vous pou-
vez préparer le semifreddo jusqu’a cette
étape. |l se conservera jusqu’a 2 semaines

au congélateur, enveloppé de papier
d’aluminium.)

O Au robot culinaire ou au mélangeur,
mélanger les framboises et le vinaigre
balsamique jusqu’a ce que la préparation
soit lisse. Dans une passoire fine placée
sur un bol, filtrer la purée de framboises.
© Dans une petite casserole, mélanger
le reste du sucre et la fécule de mais.
Ajouter la purée de framboises et cuire
a feu moyen, en brassant, jusqu’a ce que
la préparation ait épaissi et soit bouillon-
nante. Poursuivre la cuisson pendant
2 minutes en brassant. Verser le coulis de
framboises dans un bol, couvrir et réfri-
gérer pendant au moins 1 heure.

© Laisser reposer le semifreddo a la
température ambiante pendant environ
15 minutes avant de servir. Démouler
dans une assiette de service froide et re-
tirer la pellicule de plastique. Napper de
coulis de framboises et garnir de quar-
tiers de citron et de framboises fraiches,
si désiré.

’Parportwn « calories: 502 « protéines: 9 g
« matiéres grasses: 31 g (15 g sat.) » cholestérol:

226 mg - glucides: 46 g - fibres: 5 g » sodium: 82 mg



Licence engc-13-26998-23492-39119 accordee e
Tag




DESSERTS
DES grands jours

On sort notre plus belle vaisselle pour meltre en valeur
ces magnifiques desseris des jours de féte!
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SAVOIR-FAIRE

Biche glacée au chocolat et aux framboises
Mini-gateaux a la vanille, caramel croquant aux noisettes
Gateau-mousse au chocolat et aux noisettes

Gateau au fromage et au chocolat au lait

Pavlova au chocolat et aux fraises

Torte aux deux chocolats et aux amandes

Torte au chocolat et aux canneberges

Gateau au chocolat, au caramel et aux marrons

Gateau truffé au chocolat blanc et aux amandes
Gateau-mousse a I'érable et aux amandes pralinées
Crépes au chocolat, sauce aux cerises et creme au mascarpone
Gateau de crépes aux pommes caramélisées

Paris-Brest aux amandes

Gateau étagé au café, au mascarpone et aux amandes
Eclairs & I'italienne

Cannolis au fromage et au chocolat

Petits gateaux au chocolat fondant

Torte étagée au chocolat, aux pacanes et au caramel
Gateau au fromage et au caramel croquant

Gateau au fromage Boston

Gateau au citron, aux pistaches et au chocolat blanc
Gateau roulé au chocolat blanc

Gateau étagé au fromage ricotta, a la créeme et aux noisettes
Mini-biches au citron et au chocolat

Marjolaine au chocolat et aux noisettes

Cassata de Noél

Baluchons aux poires et au caramel

Tarte aux poires et au gingembre

Gateau roulé au chocolat et a la creme glacée

Petits gateaux meringués aux framboises



Les recettes présentées dans les
chapitres précédents demandent de
maitriser certaines techniques de
base: monter des blancs d’oeufs en
neige, préparer de la pate a tarte,
travailler la créme, la gélatine et le
chocolat, etc. Les desserts des pages
suivantes permettent quant a eux
de mettre a I'épreuve nos aptitudes
en patisserie. On passe maintenant
aux techniques plus avancées: rouler
un gateau, obtenir une ganache
lustrée, faire une pate a choux
parfaite, réussir un pralin,
confectionner des décorations en
chocolat, etc. Heureusement, tout
cela est plus simple qu’il n’y parait!
Il suffit encore une fois de s’organiser
correctement et de bien suivre
chacune des étapes. La patience et
un peu de pratique feront le reste.

Bien que trés différents les uns des
autres, nos desserts des grands jours
ont un point commun: le soin
particulier apporté a leur
présentation et a leur décoration.
Les gateaux sont souvent glacés
d’une ganache luisante ou d’'une
riche créme au beurre; les garnitures
aux noix, au sucre, au chocolat ou
aux fruits sont omniprésentes;
les formes sont savamment étudiées
pour produire le plus bel effet.
Nos gateaux pralinés, tortes
gourmandes et pavlovas aériens
ont si fiére allure qu’ils mettent
instantanément I'eau a la bouche
et le sourire aux lévres. Un dessert
a la fois exquis et spectaculaire:
rien de tel pour terminer un bon
repas avec nos invités!

DESSERTS DES grands jours

LES BONS OUTILS

La poche a douille (a). Elle fait partie
de l'arsenal de tous les amoureux de
desserts. Elle consiste en une poche
de tissu dont I'intérieur est
imperméabilisé, a laquelle on fixe
des embouts de formes et de tailles
variées. On la trouve dans les
boutiques d’accessoires de cuisine.
Pour une fraction du prix, on peut
aussi se procurer des sacs jetables
sur lesquels on visse des embouts de
plastique.

Le thermométre a bonbons (B).
Indispensable pour réussir nos
caramels et nos pralins. On choisit
un modele qui peut s’attacherala
casserole.

La spatule a glacer (c). Elle donne

un glacage parfaitement soigné.

On trouve dans les boutiques
d’accessoires de cuisine des spatules
de différentes tailles. Le modéle le
plus pratique: celui qui a la grosseur
d’un couteau a beurre.



DESSERTS DES granda jours

ELEGANTES DECORATIONS

GARNIR DE NOIX LE
POURTOUR D'UN GATEAU
Une fois le gateau glacé sur toute

sa surface, disposer les noix hachées
en pressant délicatement, en
commencant par le pourtour

et en procédant de bas en haut.

UTILISER DES

AGRUMES CONFITS

IIs décorent trés joliment les gateaux.
On se reporte aux pages 208 et 238
pour savoir comment les préparer.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

CONCOCTER
UN PRALIN

Ce caramel croquant aux noix ou aux
arachides fait une délicieuse
garniture pour les desserts de féte.
On en trouve dans certaines
patisseries et épiceries fines, mais on
peut facilement le préparer ala
maison. Voici comment. Dans une
petite casserole a fond épais,
mélanger 3/4 t (180 ml) de sucre,
1/4t (60 ml) d’eau et 1 pincée de
créme de tartre. Chauffer a feu doux,
sans brasser, jusqu’a ce que le sucre
soit dissous. Augmenter a feu
moyen-vif et laisser bouillir de 10 a
12 minutes ou jusqu’a ce qu’un
thermometre a bonbons indique
310°F (155°C). Ajouter 1/3 t (80 ml)
d’arachides ou de noix (pacanes,
pistaches, etc.) hachées et mélanger
rapidement. Verser aussitot sur une
plaque de cuisson légerement
beurrée ou huilée (utiliser une huile
au golt neutre, comme I'huile de
canola). A l'aide d’une spatule,
étendre rapidement le caramel en
une fine couche. Laisser refroidir a

la température ambiante jusqu’a ce
qu'il ait durci. Le briser ensuite en
morceaux de la grosseur désirée.

Le pralin se conservera jusqu’a
1semaine a la température ambiante,

dans un contenant hermétique.
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PREPARER DES DECORATIONS

Pour toutes les décorations chocolatées,
les premiéres étapes sont les mémes.
Faire fondre 4 0z (125 g) de chocolat
mi-amer ou mi-sucré, haché, dans un
bol a I'épreuve de la chaleur placé sur
une casserole d’eau chaude mais non
bouillante (). A l'aide d’une spatule,
étendre le chocolat fondu en une fine
couche sur I'endos d’une plaque a
biscuits (B) ou d'un moule a gateau
roulé qui comporte un rebord, et
réfrigérer pendant environ 15 minutes
ou jusqu’a ce qu’il soit ferme. On peut
ensuite faconner des copeaux, tailler de
fines lamelles ou découper des formes a
'emporte-piéce, selon I'effet recherché.

EN CHOCOLAT

COPEAUX A LA CUILLERE
OU AU COUTEAU ECONOME
® Déposer la plaque sur une surface de
travail et 'appuyer fermement contre
soi. Racler lentement le chocolat vers soi
a l'aide d’une cuillére ou d’'une spatule
placée a un angle de 45 degrés (c). Si le
chocolat est trop mou, le remettre

3 minutes au réfrigérateur. Donne
environ 11/2t (375 ml) de copeaux.

® Pour des copeaux au couteau
économe, ne pas faire fondre le
chocolat, mais utiliser simplement un
bloc de chocolat noir. On I'appuie contre
soi et on racle délicatement (D).

FINES LAMELLES

® Procéder de la méme facon que pour
les copeaux a la cuillere, mais utiliser
plutét un couteau de chef. En faisant
bien attention, racler délicatement le
chocolat en appuyant fermement sur la
lame avec une main et sur le manche
avec l'autre (E).

FORMES A EMPORTE-PIECE
® Avant d’y étendre le chocolat fondu,
vaporiser I'endos de la plaque a biscuits
d’un enduit végétal antiadhésif (de type
Pam). Etendre le chocolat 2 la spatule.
A l'aide d’emporte-piéces huilés,
découper des formes dans le chocolat
en appuyant fermement (F). Si le
chocolat est trop mou, le remettre

3 minutes au réfrigérateur.
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DU TEMPS SEC,

SIL VOUS PLAIT!
Autant que possible, réserver
la confection de desserts a base
de blancs d’oeufs montés en
neige (meringues, pavlovas,
dacquoises) pour les journées pas
trop humides, sans quoi on aura
de la difficulté a les faire tenir.

DESSERTS DES granda jours

DES CREPES MINCES

® Préparer la pate a crépes (A). Ajouter au mélange 2 c. a tab (30 ml) d’huile ou de
beurre fondu pour éviter que les crépes ne collent dans le poélon.

® Laisser reposer la pate au moins 1 heure avant de la cuire.

® Utiliser un poélon (ou une poéle a crépes) a surface antiadhésive de 8 po (20 cm)
de diametre. Ne pas utiliser un poélon trop grand.

® Bien chauffer le poélon avant d’y verser la pate. Un truc pour savoir s'il est assez
chaud: une goutte d’eau qu’on y laisse tomber devrait danser 1 ou 2 secondes avant

de s’évaporer.

® Ne pas trop huiler le poélon. Passer plutét sur toute sa surface un essuie-tout
imbibé d’huile (de canola ou de tournesol, pour leur goGt neutre) ().

® Pour des crépes minces, bien étaler la pate sur toute la surface du poélon. Réserver
aussitot I'excédent de pate dans le bol ().

® Ne pas trop cuire: 20 secondes par coté suffisent habituellement.

® Décoller les crépes délicatement avec une spatule (D) et ne les retourner qu’une
seule fois en cours de cuisson.

® Réserver les crépes cuites au four préchauffé a 225°F (110°C) et les couvrir de
papier d’aluminium.



ROULER UN GATEAU
EN UN TOURNEMAIN

® Saupoudrer un lingede 2 c.atab
(30 ml) de sucre glace ou de sucre
granulé pour empécher le gateau de
coller.

® Démouler le gateau sur le linge et
retirer le papier-parchemin (a).

® Rouler le gateau délicatement
dans le linge, en commencant par un
coté court (B). Laisser refroidir de 15 a
30 minutes, puis dérouler (C).

® Couvrir le gateau de sa garniture (D).

® Le rouler de nouveau, sans le linge,
assez fermement pour lui donner le
diametre voulu (E).

® Déposer le gateau roulé dans
une assiette et le saupoudrer
de sucre glace (F).

© 00000000000000000000000000000000000000000000000000
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PREPARER
LES DECORATIONS
A L’AVANCE
Une bonne maniére de se
faciliter la tache lorsqu’on fait
des desserts plus complexes:
préparer les décorations en
premier, car elles demandent
souvent plus de soin et de
dextérité. On les réserve ensuite
dans des contenants
hermétiques jusqu’au moment
de les utiliser.
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DES GANACHES
LUSTREES

® Chauffer la créme jusqu’a ce
qu’elle approche du point d’ébullition:
de petites bulles se formeront sur la
paroi de la casserole. Retirer du feu
aussitot.

® Mettre le chocolat dans un bol a
I'épreuve de la chaleur et I'arroser

de la créeme chaude (A). Laisser reposer
de 30 secondes a 1 minute, sans
brasser, pour tempérer le chocolat.
Brasser ensuite délicatement pour

le faire fondre.

@ Alaide d'une spatule, étendre

la ganache encore tiede sur

le gateau (B), puis laisser refroidir au
réfrigérateur. Pour une torte, laisser
prendre la ganache au réfrigérateur
pendant 1 heure avant de la verser
dans le moule.
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4 TRUCS POUR UNE PATE
A CHOUX PARFAITE

® Retirer la casserole du feu deés que la pate forme une boule (a).

® S’assurer de bien incorporer chacun des oeufs a I'aide d’une cuillere de bois
ou d’un batteur électrique (B).

® Tapisser les plaques de cuisson de papier-parchemin pour éviter que les petits
choux ou les éclairs ne collent (c).

® Pour des petits choux et des éclairs bien formés, utiliser une poche a douille (D).

00 000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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DE LA «VRAIE»
CREME GLACEE
Pour des desserts a la creme
glacée d’une texture idéale,
éviter les variétés a faible teneur
en matiéres grasses: elles ont
tendance a former des cristaux
plus rapidement. Pour trancher
nos desserts facilement,
les laisser ramollir au
réfrigérateur de 20 a
30 minutes avant de les servir.
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BUCHE GLACEE AU chocolat
ET AUX FRAMBOISES

Donne 10 portionas.
Préparation: 1 h
Cuisson: 17 a 20 min

Bliche au chocolat

1/3t farine 80 ml
1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée
lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé sel iml
4 oeufs, jaunes et 4
blancs séparés
1/2c.athé vanille 2ml
1/3t sucre granulé 205 ml
+1/2t
sucre glace tamisé
3/4t confiture de framboises 180 ml
sans grains
lc.athé liqueur de framboise 5ml
(de type Chambord)
(facultatif)
4t créme glacée a lavanille, 1L
légérement ramollie
Glacage au chocolat
30z chocolat non sucré haché 90g
3c.atab beurre 45 ml
3t sucre glace tamisé 750 ml
1/4t lait 75390 ml

+la2catab

pate d’amandes (facultatif)

cristaux de sucre rouge
(facultatif)

Préparation de la biiche
@ Beurrer un moule & gateau roulé
de 15 po x 10 po (38 cm x 25 cm) et le

tapisser de papier ciré. Beurrer le papier
et le fariner. Réserver. Dans un petit bol,
mélanger la farine, le cacao, la poudre a
pate et le sel. Réserver.

© Dans un bol, 3 laide d'un batteur
électrique, battre les jaunes d'oeufs et
la vanille pendant environ 5 minutes ou
jusqu’a ce que le mélange soit pale et
épais. Ajouter petit a petit 1/3 t (80 ml)
du sucre granulé et battre jusqu’a ce qu’il
soit presque completement dissous.

© Dans un autre bol, 3 l'aide du bat-
teur électrique (utiliser des fouets pro-
pres), battre les blancs d’oeufs a vitesse
moyenne jusqu’a ce qu’ils forment des
pics mous. Ajouter petit a petit le reste
du sucre granulé, en battant jusqu’a ce
que la préparation forme des pics fer-
mes. A l'aide d’une spatule en caout-
choug, incorporer le mélange de jaunes
d’oeufs au mélange de blancs d’oeufs
en soulevant délicatement la masse.
A I'aide d’'une passoire fine, tamiser les
ingrédients secs réservés sur la prépara-
tion et mélanger en soulevant délicate-
ment la masse. Etendre uniformément
la pate dans le moule réservé.

O Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 12 a 15 minutes ou jusqu'a ce
que le gateau reprenne sa forme sous une
légere pression du doigt. Passer immeédia-
tement la lame d’'un couteau sur le pour-
tour du gateau pour le détacher du moule
et le retourner sur un linge saupoudré de
sucre glace. Retirer délicatement le pa-
pier ciré. En commencant par un des c6-
tés courts, rouler le gateau dans le linge.
Déposer le gateau roulé sur une grille et
laisser refroidir complétement.

© Dérouler délicatement le gateau
refroidi. Retirer le linge. Dans un bol,

mélanger la confiture de framboises et la
liqueur de framboise, si désiré. Réserver.
Mettre la créme glacée dans un grand bol
froid et la brasser a l'aide d’une cuillére
de bois jusqu’a ce qu’elle puisse s’étendre
facilement. A I'aide d’une spatule en mé-
tal, étendre la créeme glacée sur le gateau
en laissant une bordure d’environ 1 po
(2,5 cm) sur le pourtour. Couvrir unifor-
mément du mélange de confiture ré-
servé. Rouler le gateau (sans le linge) en
serrant bien et l'envelopper de papier
d’aluminium. Congeler pendant 6 heures.

Préparation du glacage

© Dans une casserole a fond épais,
chauffer le chocolat et le beurre a feu
doux, en brassant, jusqu’a ce que la pré-
paration soit lisse. Retirer du feu. Ajouter
11/2t (375 ml) du sucre glace et 1/4 t
(60 ml) du lait et bien mélanger. Ajouter
le reste du sucre glace et suffisamment
du reste du lait pour obtenir un glacage
qui s’étende facilement.

© Retirer la biiche du congélateur et la
couvrir du glacage au chocolat. A Iaide
d’une fourchette, tracer des lignes sur le
glacage. Couvrir, sans serrer, et congeler
pendant au moins 2 heures. (Vous pouvez
préparer la bliche a 'avance. Elle se conser-
vera jusqu’a 1 semaine au congélateur.)
© Laisser reposer la blche & la tempé-
rature ambiante pendant 10 minutes
avant de servir. Si désiré, faconner la pate
d’amandes en forme de feuilles et de peti-
tes baies, rouler les baies dans les cristaux
de sucre rouge et en garnir la blche.

’Parportwn « calories: 460 + protéines: 7g
« matiéres grasses: 16 g (8 g sat.) « cholestérol: 105 mg

+ glucides: 78 g « fibres: 3 g « sodium: 200 mg
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MINI-GATEAUX A LA
CARAMEL CROQUANT AUX NOISETTES

11/3t farine 330 ml
1lc.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml
1/4c.athé sel iml
1/2t beurre ramolli 125 ml
1t sucre 250 ml
1c.athé vanille 5ml
2 oeufs 2
1/2t babeurre 125 ml
3c.atab beurre 45 m|
11/2t sucre glace 375 ml
lc.atab lait (environ) 15ml
1/2c.athé vanille 2ml
2c.athé beurre 10 ml
1/3t noisettes hachées 80 ml
1t sucre 250 ml

Préparation des mini-gateaux

Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate, le bicarbonate de sodium
et le sel. Réserver. Dans un autre bol, a
l'aide d’un batteur électrique, battre le
beurre pendant 30 secondes. Ajouter

le sucre et la vanille et battre pendant
2 minutes ou jusqu’a ce que le mélange
soit gonflé. Ajouter les oeufs en battant
jusqu’a ce que la préparation soit homo-
gene. En battant a faible vitesse, incor-
porer les ingrédients secs réservés en al-
ternant avec le babeurre jusqu’a ce que
la pate soit homogene, sans plus.
Répartir la pate dans 48 moules a
mini-muffins tapissés de moules en pa-
pier, ou beurrés et légérement farinés.
Cuire au four préchauffé a 350°F (180°C)
pendant environ 12 minutes ou jusqu’a
ce qu’un cure-dents inséré au centre des
gateaux en ressorte propre. Déposer les
moules sur une grille et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Démouler les mini-
gateaux sur la grille et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
les mini-gateaux a l'avance et les mettre
dans un contenant hermétique. Ils se
conserveront jusqu’a 3 jours a la tem-
pérature ambiante ou jusqu’a 3 mois
au congélateur. Laisser décongeler a la
température ambiante avant de glacer.)

Préparation du glacage

Dans une petite casserole, faire fon-
dre le beurre a feu doux et chauffer
jusqu’a ce qu’il commence a dorer. Re-
tirer la casserole du feu. Dans un grand
bol, mélanger le sucre glace, le lait et
la vanille. A I'aide du batteur électrique
(utiliser des fouets propres), incorporer le
beurre fondu en battant jusqu’a ce que

b

le glacage soit lisse et facile a étendre
(ajouter du lait au besoin).

Préparation du caramel

Tapisser une grande plaque de cuis-
son de papier d’aluminium et beurrer le
papier. Réserver. Dans une petite casse-
role, faire fondre le beurre a feu doux.
Ajouter les noisettes et mélanger. Réser-
ver sur la cuisiniére a feu doux. Dans un
poélon a fond épais, chauffer le sucre a
feu moyen-vif jusqu’a ce qu’il commence
a fondre (secouer le poélon de temps a
autre pour chauffer le sucre uniformé-
ment). Réduire & feu moyen-doux et
cuire de 12 a 15 minutes ou jusqu’a ce
que le sucre ait complétement fondu et
qu’il soit doré (ne pas brasser).

Retirer le poélon du feu. Ajouter les
noisettes réservées et mélanger. Verser
aussitot le caramel sur la plaque de cuis-
son réservée et Iétendre uniformément
en inclinant rapidement la plaque. Lais-
ser refroidir jusqu’a ce que le caramel ait
durci. Briser en morceaux. (Vous pouvez
préparer le caramel a 'avance et le met-
tre dans un contenant hermétique. Il se
conservera jusqu’a 1 mois a la tempéra-
ture ambiante.)

Etendre le glacage surles mini-gateaux
ety piquer des morceaux de caramel.

calories: 95 - protéines:1g
matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) - cholestérol: 15 mg

glucides: 15 g - fibres: traces - sodium: 50 mg
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GATEAU-MOUSSE AU chocolat

Donne de 10 a 12 portions.
Préparation: 50 min
Cuisaon: 27 min

Tepos: 35 min
Réfrigération: 3 h
- -Gl -

Cro(te sablée au chocolat

1/4t noisettes mondées, 60ml
grillées

1/3t sucre 80 ml

1t farine 250 ml

1/2t beurre non salé 125 ml
ramolli

1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée

1 pincée de sel 1

Mousse au chocolat et aux noisettes

1/3t liqueur de noisette 80ml
(de type Frangelico)

2c.athé  gélatine sans saveur 10 ml

1t tartinade aux noisettes 250 ml
et au chocolat
(de type Nutella)

1 petit contenant de fromage 1
mascarpone (275 g)
ou

1t fromage a la créme 250 ml
ramolli

2t créemea3s% 500 ml

1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée

1/4t sucre 60 ml

Ganache fondante

40z chocolat mi-amer haché  125g

1/3t crémea3s% 80 ml

ET AUX NOISETTES

Préparation de la croiite

o Au robot culinaire, moudre fine-
ment les noisettes avec le sucre. Ajouter
la farine, le beurre, le cacao et le sel et
mélanger jusqu’a ce que la préparation
forme une pate, sans plus (ne pas trop
mélanger). Avec les doigts, presser la
pate uniformément au fond d’'un moule
a charniére de 8 po (20 cm) de diame-
tre, tapissé de papier-parchemin. Cuire
au centre du four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 20 minutes ou jusqu’a
ce que la crodte soit seche au toucher.
Mettre le moule sur une grille et laisser
refroidir complétement.

Préparation de la mousse

© Verser la liqueur de noisette dans
un bol a Iépreuve de la chaleur et sau-
poudrer de la gélatine. Laisser ramollir
pendant 5 minutes. Déposer le bol sur
une petite casserole d'eau chaude mais
non bouillante et chauffer a feu doux, en
brassant, jusqu’a ce que la gélatine soit
dissoute. Mettre la tartinade aux noi-
settes dans un grand bol. Ajouter le mé-
lange de gélatine et battre a I'aide d’'un
fouet jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. Incorporer le fromage mascarpone
en battant. Laisser refroidir pendant
15 minutes.

e Entre-temps, dans un autre bol, a
l'aide d’un batteur électrique, battre la
créme avec le cacao et le sucre jusqu’a ce
que le mélange forme des pics mous. A
I'aide d’une spatule, incorporer environ le
tiers de la creme fouettée a la préparation
de mascarpone refroidie, en soulevant

délicatement la masse. Incorporer le reste
de la creme fouettée de la méme manie-
re. Etendre la mousse sur la croGte refroi-
die dans le moule et lisser le dessus. Cou-
vrir et réfrigérer pendant 3 heures ou
jusqu’a ce que la mousse ait pris. (Vous
pouvez préparer le giteau jusqu’a cette
étape et le couvrir. Il se conservera jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.)

Préparation de la ganache

O Mettre le chocolat dans un bol a
I'épreuve de la chaleur. Dans une petite
casserole, chauffer la créme a feu moyen
jusqu’a ce que des bulles se forment sur
la paroi. Verser la creme bouillante sur
le chocolat et laisser reposer pendant
1 minute. A I'aide d’un fouet, mélanger
jusqu’a ce que la préparation soit lisse.
Laisser refroidir a la température am-
biante pendant environ 20 minutes ou
jusqu’a ce que la ganache ait légérement
épaissi.

© Passer la lame d’un couteau mouillé
sur la paroi du moule pour détacher la
mousse et la crolte. Retirer la paroi du
moule (laisser le gateau sur sa base). Dé-
poser le gateau dans une assiette de ser-
vice. Verser la ganache sur le dessus en
I'étendant rapidement a l'aide d’une spa-
tule pour qu’elle coule Iégérement sur les
cotés. (Vous pouvez préparer le gateau
a l'avance et le couvrir. Il se conservera
jusqu’a 6 heures au réfrigérateur.)

’Parportwn « calories: 579 « protéines: 7g
« matiéres grasses: 44 g (23 g sat.) » cholestérol:

104 mg - glucides: 43 g « fibres: 3 g » sodium: 100 mg



JOLIS PETITS FRUITS
GIVRES!
IIs apporteront une touche festive a
tous nos desserts. Sur notre photo,
nous avons utilisé des groseilles,
mais on peut aussi prendre des can-
neberges ou des bleuets. Pour les pré-
parer, rincer les petits fruits et les
éponger a l'aide d'essuie-tout. Battre
légérement un blanc doeuf et y
tremper les petits fruits. Laisser
égoutter légerement, puis rouler les
petits fruits dans le sucre pour bien
les enrober. Les mettre ensuite dans
une assiette et les congeler jusqu’a ce

qu'ils aient durci. On peut les prépa-

rer a I'avance et les conserver jusqu’a
1semaine au congélateur, céte a cote
dans un contenant hermétique.
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GATEAU AU
ET AU CHOCOLAT AU LAIT

11/2t gaufrettes au chocolat 375 ml
émiettées
1/4t beurre fondu 60 ml
3 paquets de fromage 3
ala créme, ramolli
(250 g chacun)
3/4t sucre 180 ml
3 oeufs 3
11/4t crémea3s% 310 ml
100z chocolat au lait fondu 300 g
60z chocolat mi-sucré 180¢g
haché
1/3t crémea35% 80 ml

Préparation de la croite

Tapisser de papier-parchemin la paroi
interne d’'un moule a charniére de 9 po
(23 cm) de diamétre. Recouvrir la paroi
externe de papier d’aluminium résistant.

Dans un bol, mélanger les gaufrettes
et le beurre jusqu’a ce que la prépara-
tion soit humide. Presser la préparation
au fond du moule. Cuire au centre
du four préchauffé a 325°F (160°C)
pendant 10 minutes. Laisser refroidir
completement.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le fromage a la
créme et le sucre jusqu’a ce que la pré-
paration soit lisse. Ajouter les oeufs un
a un, en battant bien aprés chaque addi-
tion. Ajouter la créme en battant. Ajou-
terle chocolat fondu et mélanger jusqu’a
ce que la préparation soit homogene.

Verser la garniture sur la crolte re-
froidie. Mettre le moule dans un plat
peu profond allant au four. Verser suffi-
samment d’eau chaude dans le plat pour
couvrir la paroi du moule jusqu’a une
hauteur de 1 po (2,5 cm). Cuire au centre
du four préchauffé a 325°F (160°C) pen-
dant environ 1 heure ou jusqu’a ce que
le pourtour du gateau ait pris mais que
le centre soit encore légérement gélati-
neux. Laisser reposer dans le four éteint
pendant 1 heure (ne pas ouvrir la porte).

Retirer le moule du plat, puis retirer
le papier d’aluminium. Laisser refroidir
complétement. Couvrir d’une pellicule
de plastique et réfrigérer pendant au
moins 4 heures ou jusqu’a ce que le ga-
teau soit froid. (Vous pouvez préparer le
gateau jusqu’a cette étape. Il se conser-
vera jusqu'a 3 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 2 semaines au congélateur, enve-
loppé de papier d’aluminium résistant.
Retirer le papier d’aluminium avant de
décongeler le gateau au réfrigérateur.)

Préparation de la ganache

Dans un petit bol a Iépreuve de la cha-
leur placé sur une casserole d’eau chaude
mais non bouillante, faire fondre le cho-
colat avec la créme, en brassant jusqu’a
ce que la préparation soit lisse. Laisser
refroidir pendant environ 15 minutes ou
jusqu’a ce que la préparation ait suffisam-
ment épaissi pour sétendre facilement.
(Vous pouvez préparer la ganache a I'avan-
ce et la couvrir. Elle se conservera jusqu’a
3 jours au réfrigérateur ou jusqu’a 2 se-
maines au congélateur, dans un conte-
nant hermétique.) Etendre la ganache sur
le dessus du gateau. Réfrigérer pendant
environ 30 minutes ou jusqu’a ce quelle
ait pris.

calories: 513 - protéines: 8 g
matiéres grasses: 39 g (24 g sat.) - cholestérol:

135 mg - glucides: 35 g - fibres: 2 g - sodium: 260 mg
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PAVLOVA AU chocolal

Donne de 6 a 8 portions.
Préparation: 25 min

Cuisson: 1 h 30 min
- -E-

Meringue au chocolat

4 blancs d'oeufs 4
a la température ambiante
1/4c.athé sel 1ml
1/4c.athé créme detartre iml
1t sucre 250 ml
2c.atab poudre de cacao 30ml
non sucrée
11/2c.athé fécule de mais 7ml
2c.athé vinaigre 10 ml
11/2c.athé vanille 7ml

ET AUX FRAISES

11/20z  chocolat mi-amer 45¢g

haché finement

Garniture aux fraises

11/2t crémea3s % 375 ml
2c.athé  sucre 10 ml
3t fraises coupées endeux 750 ml
lc.atab  poudre de cacao 15ml

non sucrée

Préparation de la meringue

) Araide d’'un moule a gateau de 8 po
(20 cm) de diamétre, tracer un cercle
sur du papier-parchemin. Retourner le
papier-parchemin et le déposer sur une
plaque de cuisson. Réserver.

© Dans un bol, & l'aide d’'un batteur
électrique, battre les blancs d’oeufs avec
le sel et la créeme de tartre jusqu’a ce
qu'ils forment des pics mous. Ajouter le

sucre petit a petit, en battant jusqu’a ce
que le mélange forme des pics fermes
et brillants. A 'aide d’une passoire fine,
tamiser le cacao et la fécule de mais sur
le mélange de blancs d'oeufs, puis les
incorporer a l'aide d’une spatule en sou-
levant délicatement la masse. Incorporer
le vinaigre, la vanille, puis le chocolat mi-
amer de la méme maniere.

) Etendre uniformément la meringue
au chocolat a l'intérieur du cercle sur
le papier-parchemin. Avec le dos de la
cuillere, creuser légérement le centre
de la meringue de maniére a former
un nid. Cuire au centre du four pré-
chauffé a 275°F (135°C) pendant environ
11/2 heure ou jusqu’a ce que la meringue
soit croustillante a I'extérieur mais encore
moelleuse a I'intérieur. Déposer la plaque
sur une grille et laisser refroidir comple-
tement. (Vous pouvez préparer la merin-
gue a l'avance. Elle se conservera jusqu’a
2 heures a la température ambiante.)

Préparation de la garniture

o Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la creme et le sucre jusqu’a ce que
la préparation forme des pics fermes.
Garnir la meringue refroidie de la créme
fouettée. Disposer les demi-fraises sur
la creme fouettée et les saupoudrer du
cacao.

Par portwn - calories: 315 « protéines: 4 g
* matiéres grasses: 19 g (11 g sat.) - cholestérol: 60 mg

+ glucides: 37 g - fibres: 2 g - sodium: 120 mg
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TORTE AUX cewy chocolals

Donne 16 portions.
Préparation: 40 min

Cuisson: 40 min
- -

Torte au chocolat blanc et aux amandes

60z chocolat blanc haché 180g
3/4t beurre 180 ml
4 oeufs 4
1 paquet de pate d'amandes 1
(227g)

11/2t amandes moulues 375ml
2c.athé zeste d’'orange rapé 10ml
1/4t jus d’orange 60 ml
Ganache

40z chocolat mi-amer haché 125g
1/4t crémea3s % 60 ml
1/2t abricots séchés 125ml

coupés en dés

Préparation de la torte

@ Beurrer la paroi d'un moule & gateau
de 9 po (23 cm) de diamétre et tapisser
le fond de papier-parchemin. Réserver.
Dans la partie supérieure d’'un bain-
marie contenant de I'eau chaude mais
non bouillante, faire fondre le chocolat
blanc avec le beurre. Entre-temps, au
robot culinaire, mélanger les oeufs et la
pate d'amandes jusqu’a ce que la prépa-
ration soit lisse. Ajouter les amandes, le
zeste, le jus d’'orange et le mélange de
chocolat blanc et mélanger jusqu’a ce
que la préparation soit homogéne. Ver-
ser la pate dans le moule réservé.

© Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) pendant environ 35 mi-
nutes ou jusqua ce qu’un cure-dents

ET AUX AMANDES

inséré au centre de la torte en ressorte
propre. Déposer le moule sur une grille
et laisser refroidir. Démouler la torte
sur la grille, retirer le papier-parchemin,
puis la retourner dans une assiette de
service. (Vous pouvez préparer la torte
jusqu’a cette étape et I'envelopper d’'une
pellicule de plastique. Elle se conservera
jusqu’a 3 jours au réfrigérateur.)

Préparation de la ganache
©) Mettre le chocolat mi-amer dans un
bol a I'épreuve de la chaleur. Dans une

casserole, chauffer la créme jusqua ce

que des bulles se forment sur la paroi.
Verser la creme chaude sur le chocolat et
mélanger jusqu’a ce que la préparation
soit lisse. Etendre la ganache sur la torte.
(Vous pouvez préparer la torte a I'avance
et la couvrir. Elle se conservera jusqu’a
2 heures au réfrigérateur) Garnir le
pourtour de la torte des abricots séchés.

Par portwn - calories: 322 « protéines: 6 g
* matiéres grasses: 25 g (11 g sat.) - cholestérol: 81 mg

+ glucides: 21 g - fibres: 2 g - sodium: 117 mg
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TORTE AU chocolal
ET AUX CANNEBERGES

Donne de 8 a 10 portions.
Préparation: 45 min
Cuisson: 1 h 10 min

Reéfrigération: 2 h
Tepos: 2 h
Congélation: 25 min

Sauce aux canneberges

1t canneberges fraiches 250 ml
ou surgelées

3/4t eau 180 ml

1/3t sucre 80 ml

2c.atab liqueur de framboise 30ml
(de type Chambord)

Torte au chocolat

3/4t canneberges séchées 180 ml

1/3t liqueur de framboise 8oml
(de type Chambord)

1t beurre non salé 250 ml

coupé en dés

12 0z chocolat mi-amer haché 375g
11/2t sucre 375 ml
6 gros oeufs 6
a latempérature ambiante
2/3t farine 160 ml
1/2c.athé sel 2ml
Ganache fondante
1t crémea35% 250 ml
10 0z chocolat mi-amer haché 300g
1/4t liqueur de framboise 60 ml
(de type Chambord)
1/4t canneberges séchées 60 ml

feuilles de menthe fraiche

Préparation de la sauce
@ Dansunecasserole, mettreles canne-
berges fraiches, I'eau et le sucre. Porter a

ébullition a feu vif, en brassant jusqu’a
ce que le sucre soit dissous. Réduire a
feu moyen et cuire pendant environ
5 minutes ou jusqu’a ce que les can-
neberges éclatent. Au robot culinaire,
réduire la préparation en purée. Dans
une passoire fine placée sur un bol, fil-
trer la purée de canneberges pour en-
lever les graines. Ajouter la liqueur de
framboise et mélanger. Couvrir et ré-
frigérer pendant au moins 2 heures (la
sauce épaissira en refroidissant). (Vous
pouvez préparer la sauce a l'avance. Elle
se conservera jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

Préparation de la torte

© Beurreret fariner un moule a charnié-
re de 9 po (23 cm) de diamétre. Tapisser
le fond de papier-parchemin. Réserver.
Dans une petite casserole, mélanger les
canneberges séchées et la liqueur de
framboise. Cuire a feu moyen pendant
environ 1 minute ou jusqu'a ce que la
liqueur commence a frémir. Laisser re-
froidir jusqu’a ce que la préparation soit
a la température ambiante. Dans une
passoire fine placée sur un bol, égoutter
les canneberges. Réserver les canneber-
ges et leur jus séparément.

© Dans une grande casserole a fond
épais, faire fondre le beurre a feu moyen,
en brassant. Retirer du feu. Ajouter le
chocolat, laisser reposer 1 minute, puis
battre a l'aide d’'un fouet jusqu’a ce que
la préparation soit lisse. Ajouter le sucre
en battant, puis incorporer les oeufs un
a un, en battant bien aprés chaque addi-
tion (la pate sera granuleuse). Incorporer
le jus des canneberges réservé. Ajouter la

farine et le sel et mélanger délicatement.
Incorporer les canneberges réservées.
Verser la pate dans le moule réservé.

© Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 1 heure
ou jusqu'a ce que le dessus de la torte
ait gonflé et qu’un cure-dents inséré au
centre en ressorte avec quelques miettes
humides (ne pas trop cuire). Déposer le
moule sur une grille et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer
la torte jusqu’a cette étape et la couvrir.
Elle se conservera jusqu’au lendemain a
la température ambiante.)

Préparation de la ganache

e Dans une casserole, chauffer la creme
jusqu’a ce que des bulles se forment sur
la paroi. Retirer du feu. Ajouter le cho-
colat et mélanger jusqu’a ce que la pré-
paration soit lisse. Ajouter la liqueur de
framboise en brassant. Laisser reposer a
la température ambiante pendant envi-
ron 2 heures ou jusqu’a ce que la gana-
che ait épaissi, mais qu’elle soit encore
assez liquide pour étre versée sur la torte
(brasser de temps a autre).

© Placer une grille sur une plaque de
cuisson. Passer la lame d’'un couteau sur
le pourtour de la torte pour la détacher du
moule et retirer la paroi. Retournerla torte
surla grille et retirer la base du moule et le
papier-parchemin. Verser 1 1/2 t (375 ml)
de la ganache sur la torte. A I'aide d’'une
spatule en métal, étendre la ganache sur
le dessus et le pourtour. Congeler pendant
environ 10 minutes ou jusqu’a ce que la
ganache ait pris. Verser le reste de la ga-
nache sur la torte et I'étendre uniformé-
ment. Garnir le pourtour de la torte des



—
-

canneberges séchées. Congeler pendant
environ 15 minutes ou jusqu’a ce que
la ganache ait pris. (Vous pouvez préparer
la torte a I'avance et la couvrir d’'une clo-
che a gateau. Elle se conservera jusqu’au
lendemain au réfrigérateur. Laisser repo-

DESSERTS DES grands jours

ser a la température ambiante pendant
1 heure avant de servir)
Q Au moment de servir, disposer des
feuilles de menthe entre les canneber-
ges. Couper en pointes et servir avec la
sauce aux canneberges.

’Parportwn « calories: 810 « protéines: 8 g
« matiéres grasses: 49 g (29 g sat.) « cholestérol:

210 mg ¢ glucides: 97 g « fibres: 5 g « sodium: 180 mg
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GATEAU AU
AU CARAMEL ET AUX MARRONS

90z chocolat au lait 270g
haché finement

30z chocolat mi-amer 90g
haché finement

6c.atab sucre 90 ml

2c.atab eau 30ml

1 baton de cannelle 1

1t crémea3s % 280 ml

+2catab

1/4c.athé sel 1ml

1t beurre non salé ramolli 280 ml

+2c.atab

2t farine a gateau 500 ml
et a patisserie

2c.athé poudre a pate 10 ml

1lc.athé sel 5ml

1t beurre non salé ramolli 250 ml

11/4t cassonade tassée 310 ml

4 gros oeufs, jaunes 4
et blancs séparés

2c.athé vanille 10 ml

1t créme de marrons 250 ml
alavanille

1/4t laita3,25% 60 ml

1/4t brandy 60 ml

2c.atab cassonade 30ml

24 marrons (chataignes) 24
pelés

1t créme a35% 250 ml

1/4t sucre 60 ml

1/4t eau 60 ml

80z chocolat mi-amer haché 250g

Préparation de la ganache au caramel

Dans un bol, mélanger le chocolat
au lait et le chocolat mi-amer. Réserver.
Dans une casserole a fond épais, mélan-
ger le sucre, I'eau et le baton de cannelle.
Chauffer a feu moyen-doux jusqu’a ce
que le sucre soit dissous. Porter a ébul-
lition et laisser bouillir, sans brasser,
pendant environ 6 minutes ou jusqu’a
ce que le sirop soit ambre foncé (a l'aide
d’un pinceau a patisserie trempé dans
I'eau, badigeonner la paroi de temps a
autre pour faire tomber les cristaux de
sucre). Ajouter la créme et le sel et laisser
bouillir, en brassant a l'aide d’'un fouet,
pendant environ 1 minute ou jusqu’a ce
que le caramel soit lisse. Retirer le baton
de cannelle.

Verser le caramel chaud sur le choco-
lat réservé et mélanger jusqu’a ce que la
préparation soit lisse. Laisser reposer ala
température ambiante pendant environ
1 heure ou jusqu’a ce que la prépara-
tion ait complétement refroidi (brasser
de temps a autre). Dans un grand bol, a

b

l'aide d'un batteur électrique, battre le
beurre jusqu’a ce qu'’il soit gonflé. Incor-
porer la préparation de caramel en qua-
tre fois. Couvrir et réfrigérer la ganache
jusqu’au lendemain.

Préparation du gateau

Beurrer et fariner un moule carré en
métal de 9 po (23 cm) de c6té. Tapisser
le fond de papier-parchemin. Réserver.
Dans un bol, tamiser la farine, la poudre
a pate et le sel. Réserver. Dans un grand
bol, a l'aide du batteur électrique (utili-
ser des fouets propres), battre le beurre
jusqu’a ce qu’il soit gonflé. Ajouter 1 t
(250 ml) de la cassonade en battant,
puis les jaunes d’oeufs, la vanille, la cre-
me de marrons et le lait. A I'aide d’'une
passoire fine, tamiser les ingrédients
secs réservés sur la préparation et mé-
langer délicatement.

Dans un autre grand bol, a l'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre les blancs doeufs
jusqu’a ce qu'’ils forment des pics mous.
Ajouter le reste de la cassonade et battre
jusqu’a ce que le mélange forme des pics
fermes et brillants. Incorporer le mélan-
ge de blancs d’oeufs a la préparation de
marrons en trois fois, en soulevant déli-
catement la masse a l'aide d’'une spatule.

Verser la pate dans le moule réservé.
Cuire au four préchauffé a 350°F (180°C)
pendant environ 45 minutes ou jusqu’a
ce que le gateau soit doré et qu’un cure-
dents inséré au centre en ressorte propre.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir complétement. Passer la lame
d’un couteau sur le pourtour du gateau
pour le détacher du moule.
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Préparation du sirop et assemblage

(@ Dans un petit bol, mélanger le brandy
et la cassonade jusqu’a ce que la casso-
nade soit dissoute. Réserver. Hacher la
moitié des marrons.

@) Démouler le gateau sur une surface
de travail et retirer le papier-parchemin.
A I'aide d’un long couteau dentelé, cou-
per le gateau horizontalement en trois
tranches égales. Déposer une tranche
de gateau, le c6té coupé dessus, sur un
carré de carton rigide de 8 po (20 cm) de
c6té. Badigeonner le gateau de la moitié
du sirop réservé et couvrir de 1t (250 ml)
de la ganache au caramel. Parsemer de
la moitié des marrons hachés. Couvrir
d’une autre tranche de gateau. Garnir de
la méme maniére avec le reste du sirop,

1t (250 ml) de la ganache au caramel et
le reste des marrons hachés. Couvrir de la

troisieme tranche de gateau, le coté cou-
pé dessus. Etendre le reste de la ganache
au caramel sur le dessus et les cotés du
gateau. Placer une grille au centre d’'une
plaque de cuisson et y déposer le gateau.
Réfrigérer pendant la préparation de la
ganache fondante.

Préparation de la ganache fondante

(©) Dans une casserole a fond épais, mé-
langer la créme, le sucre et I'eau et porter
a ébullition, en brassant jusqu’a ce que le
sucre soit dissous. Retirer du feu. Ajouter
le chocolat et mélanger jusqu’a ce que
la préparation soit lisse. Laisser reposer
pendant environ 4 heures ou jusqu’a ce

que la ganache ait épaissi mais qu’elle
soit encore assez liquide pour étre ver-
sée sur le gateau. Verser la ganache sur
le gateau en I'étendant sur les cotés. Ré-
frigérer jusqu’a ce qu’elle ait pris.

(© Disposer les marrons entiers en ligne
aucentredu gateau. (Vous pouvez prépa-
rer le gateau a l'avance et le couvrird’une
cloche a gateau. Il se conservera jusqu’au
lendemain au réfrigérateur. Laisser re-
poser a la température ambiante de 4 a
8 heures avant de servir.)

Par pOl'liOﬂ-‘ « calories: 760 - protéines: 7 g
- matiéres grasses: 48 g (29 g sat. - cholestérol:

120 mg - glucides: 73 g - fibres: 3 g - sodium: 285 mg
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GATEAU TRUFFE AU

60z chocolat mi-amer 180g
ou mi-sucré, haché

lc.atab graisse végétale 15ml

40z chocolat mi-amer haché 125g

13/4t farine 430 ml

1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée

lc.athé poudre a pate 5ml

3/4c.athé bicarbonate de sodium 4 ml

1/2c.athé sel 2ml

1/2t beurre non salé 125 ml
ramolli

2t sucre 500 ml

2c.athé vanille 10ml

2 gros oeufs 2

11/2t laita3,25% 375ml

16 oz chocolat blanc 500¢g
haché finement

3t créme a 35 % froide 750 ml

1/4t beurre non salé 60 ml
coupé en dés

2c.athé vanille 10ml

1/2c.athé essence d'amande 2ml

1/4t liqueur d'amande 60 ml
(de type amaretto)
(facultatif)

ET AUX AMANDES

Préparation des étoiles

Dans la partie supérieure d’un bain-
marie contenant de I'eau chaude mais
non bouillante, faire fondre le chocolat
et la graisse végétale en brassant jusqu’a
ce que la préparation soit lisse. Laisser
refroidir pendant 5 minutes. Verser la
préparation de chocolat sur une plaque
de cuisson tapissée de papier d’alumi-
nium ou de papier-parchemin et incliner
la plaque pour répartir uniformément le
chocolat en une couche d’environ 1/4 po
(5 mm) d’épaisseur (le chocolat ne couvri-
ra pas toute la plaque). Réfrigérer de 10 a
12 minutes ou jusqu’a ce que le chocolat
soit ferme.

Vaporiser d’'un enduit végétal anti-
adhésif (de type Pam) des emporte-
pieces en forme d’étoile et découper des
étoiles dans le chocolat. Passer la lame
d’un petit couteau sur le pourtour de
chaque étoile de facon a couper le pa-
pier d’aluminium en dessous. Réfrigérer
pendant environ 30 minutes ou jusqu’a
ce que les étoiles soient fermes. Retour-
ner les étoiles sur une autre plaque de
cuisson et retirer délicatement le papier
d’aluminium. Réfrigérer jusqu'au mo-
ment d'utiliser. (Vous pouvez préparer
les étoiles en chocolat a 'avance et les
couvrir. Elles se conserveront jusqu’a
3 jours au réfrigérateur.)

Préparation du géateau

Beurrer deux moules a gateau de 9 po
(23 cm) de diamétre et tapisser le fond
de papier-parchemin. Réserver. Dans une
casserole a fond épais, faire fondre le
chocolat a feu doux. Laisser refroidir |é-
gerement. Dans un bol, tamiser la farine,

le cacao, la poudre a pate, le bicarbonate
de sodium et le sel. Réserver. Dans un
autre bol, a l'aide d’'un batteur électri-
que, battre le beurre et le sucre jusqu’a
ce que le mélange soit gonflé. Ajouter le
chocolat fondu et la vanille en battant.
Ajouter les oeufs un a un, en battant
bien aprés chaque addition. Incorporer
les ingrédients secs réservés en trois fois,
en alternant deux fois avec le lait.

Répartir la pate dans les moules ré-
servés. Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 35 minutes ou
jusqua ce qu’un cure-dents inséré au
centre des gateaux en ressorte propre.
Déposer les moules sur une grille et lais-
ser refroidir pendant 10 minutes. Passer
la lame d’un couteau sur le pourtour des
gateaux pour les détacher de leur mou-
le. Démouler les gateaux sur la grille et
laisser refroidir complétement. Retirer le
papier-parchemin.

Préparation de la garniture
et du glacage

Dans un grand bol a I'épreuve de la
chaleur, mettre le chocolat blanc. Dans
une casserole a fond épais, chauffer
1t (250 ml) de la créme avec le beurre a
feu moyen, en brassant jusqu’a ce que le
beurre ait fondu. Retirer du feu. Verser la
préparation sur le chocolat et mélanger a
I'aide d’un fouet jusqu’a ce que la prépa-
ration soit lisse. Incorporer la vanille. Ver-
ser11/2t (375 ml) de la garniture dans
un petit bol, couvrir et congeler pendant
environ 3 heures. Laisser refroidir le reste
de la garniture a la température am-
biante pendant environ 20 minutes ou
jusqu’a ce qu'elle soit tiede.



Dans un grand bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre le reste de la créme avec I'essence
d’amande jusqu’a ce que le mélange for-
me des pics mous. Ajouter 1/4 t (60 ml)
de la créme fouettée a la garniture au
chocolat tiéde et bien mélanger a l'aide
d’une cuillére de bois. Incorporer la gar-
niture au chocolat a la creme fouettée
en une seule fois, en soulevant délicate-
ment la masse. Congeler pendant envi-
ron 3 heures ou jusqu’a ce que le glacage
soit ferme.

Assemblage du gateau

Retirer la garniture et le glacage du
congélateur et les laisser ramollir a la
température ambiante pendant environ
10 minutes. Badigeonner le dessus des
gateaux refroidis de la liqueur d'amande,
si désiré. Mettre un gateau dans une as-
siette de service. Etendre sur le dessus
11/2 t (375 ml) de la garniture ramol-
lie, en laissant une bordure intacte de
1/2 po (1 cm) sur le pourtour. Couvrir de
l'autre gateau. Etendre rapidement sur
le gateau le glacage a la creme fouettée

ramolli, en commencant par le dessus et
enfinissant par le pourtour. Réfrigérer im-
médiatement pendant environ 1 heure
ou jusqu’a ce que le glacage soit froid et
ferme. (Vous pouvez préparer le gateau
a l'avance et le couvrir. Il se conservera
jusqu'au lendemain au réfrigérateur.)

Au moment de servir, garnir le dessus
du gateau des étoiles en chocolat.

calories: 765 - protéines: 9 g
matiéres grasses: 51 g (31 g sat.) - cholestérol:

135 mg - glucides: 76 g - fibres: 3 g - sodium: 255 mg
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GATEAU-MOUSSE A
ET AUX AMANDES PRALINEES

1/2t sirop d'érable 125 ml
1t amandes 250 ml
hachées grossiérement
6 oeufs a la température 6
ambiante
1/2t sucre 125 ml
1/2c.athé vanille 2ml
1t farine 250 ml
1 pincée de sel 1
3c.atab beurre non salé 45 m|
fondu et tiédi
1/4t eau 60 ml
1 sachet de gélatine 1
sans saveur
(7goulc. atab/15ml)
11/2t crémea3s% 375 ml
1t sirop d'érable 250 ml
5 jaunes d'oeufs 5
2c.atab sirop d'érable 30 ml
2c.athé rhum (facultatif) 10ml

Préparation des amandes

Dans un poélon, chauffer le sirop
dérable et les amandes a feu moyen, en
brassant, de 8 a 10 minutes ou jusqu’a

ce que le sirop soit granuleux et que les
amandes soient bien enrobées. Retirer le
poélon du feu. Verser la préparation sur
une plaque a biscuits et laisser refroidir
pendant environ 10 minutes. Réserver.

Préparation de la génoise

Beurrer et fariner un moule a char-
niére de 9 po (23 cm) de diamétre. Tapis-
ser le fond de papier-parchemin. Réser-
ver. Dans un bol résistant a la chaleur, a
I'aide d’'un batteur électrique, mélanger
les oeufs, le sucre et la vanille. Déposer
le bol sur une casserole d’eau chaude
mais non bouillante et battre pendant
environ 3 minutes ou jusqu’a ce que la
préparation soit tiede et mousseuse.
Retirer le bol de la casserole. Continuer
de battre pendant environ 5 minutes ou
jusqu’a ce que la préparation forme des
rubans lorsqu'on souléve les fouets du
batteur. A l'aide d’une spatule, incorpo-
rer la farine et le sel en soulevant délica-
tement la masse. Incorporer le beurre de
la méme maniére.

Verser la pate dans le moule réservé.
Cuire au four préchauffé a 350°F (180°C)
de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce qu’un
cure-dents inséré au centre du gateau
en ressorte propre. Déposer le moule
sur une grille et laisser refroidir pendant
10 minutes. Démouler la génoise sur
la grille et laisser refroidir compléte-
ment. Retirer délicatement le papier-
parchemin. (Vous pouvez préparer la
génoise a l'avance et la couvrir. Elle se
conservera jusqu’au lendemain a la tem-
pérature ambiante.)

Préparation de la mousse

Verser I'eau dans un bol résistant a la
chaleur, saupoudrer de la gélatine et lais-
serramollirpendant 5 minutes. Mettre le
bol sur une casserole d'eau chaude mais
non bouillante et laisser reposer jusqu’a
ce que la gélatine soit dissoute. Retirer le
bol de la casserole et réserver. Dans un
autre bol, a l'aide du batteur électrique
(utiliser des fouets propres), battre la
créme jusqu’a ce qu’elle forme des pics
fermes. Réserver au réfrigérateur.

Dans une petite casserole a fond épais,
chauffer le sirop dérable a feu moyen
jusqu’a ce qu'un thermométre a bonbons
indique 240°F (115°C) ou qu’une goutte
de sirop qu'on laisse tomber dans un
verre d'eau froide forme une boule molle.
Mettre les jaunes d’'oeufs dans un grand
bol. Verser le sirop d’érable chaud en filet
sur les jaunes d’'oeufs, en battant a l'aide
du batteur électrique (utiliser des fouets
propres) jusqua ce que le mélange ait
épaissi. Ajouter le mélange de gélatine ré-
servé. Incorporer la créeme fouettée réser-
vée en soulevant délicatement la masse.

Préparation du sirop
Dans un petit bol, mélanger le sirop
d’érable et le rhum, si désiré. Réserver.

Assemblage du gateau

Couper la génoise horizontalement
en deux tranches. Déposer une tranche,
le c6té coupé dessus, dans le moule a
charniére utilisé pour la cuisson (le laver
au préalable), la badigeonner du sirop a
I'érable réservé et y étendre la moitié de



DESSERTS DES grands jours

la mousse a l'érable. Couvrir de l'autre Au moment de servir, retirer la paroi calories: 530 - protéines: 11 g
tranche de génoise et garnir du reste de  du moule. Parsemer le dessus du gateau matiéres grasses: 29 g (13 g sat.) « cholestérol:
la mousse. Couvrir et réfrigérer pendant ~ des amandes pralinées réservées. 290 mg - glucides: 59 g - fibres: 2 g - sodium: 80 mg

1 heure ou jusqu’au lendemain.
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CREPES AU chocolal, SAUCE AUX CERISES
ET CREME AU MASCARPONE

Donne 6 portiona.
Préparation: 40 min
Tepoa: 1 h (crépes)

Cuisson: 10 min (sauce);
15 min (crépes)
Réfrigération: 1 h
-amn- -

Sauce aux cerises

1 pot de griottes 1
ou autres cerises
dénoyautées, dans un
sirop léger (796 ml)

1/3t sucre 80 ml
3c.atab jus de citron 45 m|
2c.atab brandy ou kirsch 30ml
2c.athé fécule de mais 10 ml
Créme au mascarpone et crépes

1t fromage mascarpone 250 ml

ramolli

1/4t sucre 60 ml
lc.athé vanille 5ml
3/4t créme a35 % 180 ml
12 crépes au chocolat 12

(voir recette)

Préparation de la sauce

@ Egoutter les cerises en réservant 1/4
(60 ml) du sirop dans un petit bol. Réser-
ver. Dans une petite casserole, mélanger
le sucre, 3 c. a tab (45 ml) du sirop de ce-
rises réservé, le jus de citron et le brandy.
Porter a ébullition a feu vif, en brassant
jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Ré-
duirelefeuetlaisser mijoter, sans brasser,
pendant environ 6 minutes ou jusqu’a ce

que le sirop ait réduit de moitié et qu'il
soit de couleur légerement ambrée.

© Mélanger le reste du sirop de cerises
réservé et la fécule de mais. Verser le mé-
lange de fécule dans la sauce et remuer.
Ajouter les cerises réservées et cuire a feu
moyen, en brassant sans arrét, pendant
environ 2 minutes ou jusqu’a ce que la
sauce ait épaissi. Retirer la casserole du
feu et réserver au chaud. (Vous pouvez
préparer la sauce aux cerises a I'avance,
la laisser refroidir et la mettre dans un
contenant hermétique. Elle se conser-
vera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur. Ré-
chauffer a feu doux avant de servir.)

Préparation de la créme

© Dans un bol, a l'aide d'un batteur
électrique, battre le fromage mascar-
pone avec le sucre et la vanille jusqu’a
ce que le mélange soit lisse. Ajouter la
moitié de la créme et battre jusqu’a ce
que la préparation forme des pics mous.
Ajouter le reste de la créeme et battre
jusqu’a ce que la préparation forme des
pics fermes. Couvrir et réfrigérer pendant
1 heure. (Vous pouvez préparer la créme
au mascarpone a l'avance. Elle se conser-
vera jusqu’a 6 heures au réfrigérateur.)
O Mettre une crépe sur une surface de
travail, le coté le plus doré dessous. Dé-
poser 1/4 t (60 ml) de la créme au mas-
carpone sur la moitié de la crépe. Plier la
crépe en deux, puis la plier de nouveau
en deux. Procéder de la méme maniere
avec le reste des crépes et de la creme au
mascarpone.

© Au moment de servir, déposer 2 cré-
pes dans chaque assiette et les garnir de

la sauce aux cerises réservée. Accompa-
gnerdureste de lacréme au mascarpone.

’Parportwn + calories: 629 - protéines: 10 g
« matiéres grasses: 38 g (23 g sat.) « cholestérol:

206 mg - glucides: 64 g - fibres: 3 g « sodium: 193 mg

CREPES AU CHOCOLAT
Donne environ 16 crépes.

4 oeufs 4
12/3t lait 410 ml
2c.atab beurre fondu 30ml
1t farine tamisée 250 ml
1/4t poudre de cacao 60 ml
non sucrée, tamisée
3c.atab sucre 45 ml
1/4c.athé sel iml

@ Dans un grand bol, a l'aide d’'un bat-
teur électrique, mélanger les oeufs, le
lait et le beurre fondu. Dans un autre
bol, mélanger la farine, le cacao, le sucre
et le sel. Ajouter petit a petit le mélange
de farine au mélange d’'oeufs et battre
jusqu’a ce que la pate soit lisse, sans plus
(ne pas trop battre). Au besoin, a l'aide
d’une passoire fine placée sur un bol, fil-
trer la pate. Couvrir le bol d’'une pellicule
de plastique et laisser reposer pendant
au moins 1 heure a la température am-
biante. (Vous pouvez préparer la pate
a crépes a l'avance. Elle se conservera
jusqu’au lendemain au réfrigérateur).

© Chauffer a feu vif un poélon a surface
antiadhésive de 8 po (20 cm) de diamétre
et passer un essuie-tout imbibé d’huile
sur toute sa surface. Verser environ 1/3 t
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(80 ml) de la pate a crépes dans le poélon
chaud. Incliner rapidement le poélon pour
en couvrir complétement le fond (reverser
aussitot l'excédent de pate dans le bol).
Cuire pendant environ 20 secondes ou

jusqu’a ce que le dessous de la crépe soit
doré. Décoller délicatement le pourtour
de la crépe et la retourner (la retourner
seulement une fois durant la cuisson).
Lorsqu’elle est cuite, faire glisser la crépe

dans une assiette. Cuire le reste de |a pate
de la méme maniére (chauffer le poélon et
le huiler, au besoin).



AUX

1t yogourt nature épais 250 ml
(de type balkan)
11/3t sucre granulé 330ml
2/3t eau 160 ml
11/2t jus de pomme 375 ml
3c.atab jus de citron 45 ml
8 pommes 8
(de type Délicieuse jaune)
pelées, le coeur enlevé,
coupées en quartiers de
1/2 po (1 cm) d'épaisseur
1/2t crémea35 % 125 ml
4c.athé sucre glace 20ml
8 crépes minces 8

(voir recette)

Mettre le yogourt dans une pas-
soire fine tapissée d'étamine (coton a
fromage) ou d’essuie-tout et placée sur
un bol. Couvrir et laisser égoutter au
réfrigérateur pendant environ 2 heures
ou jusqu’a ce que le yogourt ait réduit
environ du tiers. (Vous pouvez préparer
le yogourt a l'avance et le couvrir. Il se
conservera jusqu’au lendemain au réfri-
gérateur)

Dans une grande casserole a fond
épais, mélanger le sucre et I'eau. Cuire a
feu moyen-vif, en brassant, jusqu’a ce que
le sucre soit dissous. Porter a ébullition et
laisser bouillir, sans brasser, de 8 a 10 mi-
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nutes ou jusqu’a ce que le sirop soit doré
(a l'aide d’un pinceau a patisserie trempé
dans I'eau, badigeonner la paroi de temps
a autre pour faire tomber les cristaux de
sucre). Retirer la casserole du feu.

Incorporer le jus de pomme et le jus
de citron (attention aux éclaboussures).
Remettre la casserole sur le feu et pour-
suivre la cuisson a feu moyen, en bras-
sant, jusqu’a ce que la préparation soit
homogene. Ajouter les pommes, couvrir
et laisser mijoter a feu moyen-doux pen-
dant 10 minutes. Poursuivre la cuisson a
découvert pendant environ 10 minutes
ou jusqu’a ce que les pommes soient
tendres.

A l'aide d’une écumoire, mettre les
pommes dans un bol. Laisser reposer
pendant 5 minutes. Egoutter les pom-
mes et verser le jus dans la casserole. Por-
ter a ébullition a feu vif et laisser bouillir
pendant environ 6 minutes ou jusqu’a
ce que la préparation ait la consistance
d’un sirop et quelle soit de couleur
ambrée. Réserver au chaud. (Vous pou-
vez préparer les pommes et le sirop a
'avance, les laisser refroidir et les mettre
dans des contenants hermétiques sé-
parés. lls se conserveront jusqu’au len-
demain au réfrigérateur. Réchauffer les
pommes et le sirop avant de poursuivre
la recette.)

Mettre le yogourt égoutté dans un
bol (jeter le liquide). Dans un petit bol,
a l'aide d'un batteur électrique, battre
la créme avec 1 c. a tab (15 ml) du su-
cre glace jusqu’a ce que la préparation
forme des pics fermes. A l'aide d'une
spatule, incorporer la creme fouettée au
yogourt égoutté en soulevant délicate-
ment la masse.

GATEAU DE CREPES

Mettre une crépe dans une assiette
de service et la couvrir uniformément
de 1/2 t (125 ml) des pommes chaudes.
Faire sept autres étages de la méme
maniéere avec le reste des crépes et des
pommes (terminer avec les pommes).
Arroser d’un peu du sirop chaud réservé
et parsemer du reste du sucre glace. Ser-
vir avec la créme au yogourt et le reste
du sirop chaud.

calories: 519 - protéines: 7 g
matiéres grasses: 16 g (9 g sat.) « cholestérol: 107 mg

glucides: 91 g - fibres: 3 g - sodium: 135 mg

CREPES MINCES
‘Donne enwiron 16 crépes.

4 oeufs 4
12/3t lait 410 ml
2c.atab beurre fondu 30 ml
11/3t farine tamisée 330 ml
1/4c.athé sel 1ml

Dans un grand bol, a l'aide d’un bat-
teur électrique, mélanger les oeufs, le
laitet le beurre fondu. Dans un autre bol,
mélanger la farine et le sel. Ajouter petit
a petit le mélange de farine au mélange
d’oeufs et battre jusqu’a ce que la pate
soit lisse, sans plus (ne pas trop battre).
Au besoin, a l'aide d’'une passoire fine
placée sur un bol, filtrer la pate. Couvrir
le bol d’'une pellicule de plastique et lais-
ser reposer pendant au moins 1 heure a
la température ambiante. (Vous pouvez
préparer la pate a crépes a 'avance. Elle
se conservera jusqu’au lendemain au
réfrigérateur).
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© Chauffer a feu vif un poélon a surface
antiadhésive de 8 po (20 cm) de diamétre
et passer un essuie-tout imbibé d’huile
sur toute sa surface. Verser environ
1/3 t (80 ml) de la pate a crépes dans
le poélon chaud. Incliner rapidement le

poélon pour en couvrir complétement
le fond (reverser aussitot I'excédent de
pate dans le bol). Cuire pendant envi-
ron 20 secondes ou jusqua ce que le
dessous de la crépe soit doré. Décoller
délicatement les bords de la crépe et la

retourner (la retourner seulement une
fois durant la cuisson). Lorsqu’elle est
cuite, faire glisser la crépe dans une
assiette. Cuire le reste de la pate de
la méme maniére (chauffer le poélon et
le huiler, au besoin).



Donne 12 portions.
Préparation: 1 h 30 min
Cuisson: 1 h 15 min

Tepos: 2 h
Réfrigération: 4 h
- -Gl -G

Pralin aux amandes

2/3t sucre 160 ml
1/4t eau 60 ml
1/2t amandes hachées 125 ml
finement
Créme patissiere
1/2t sucre 125 ml
1/3t farine 80 ml
2t créme a 10 % 500 ml
4 jaunes d'oeufs battus 4
1c.athé vanille 5ml
Pate a choux aux amandes
1t eau 250 ml
1/2t pate d'amandes 125 ml
coupée en dés
(environ la moitié
d’un rouleau de 200 g)
1/2t beurre 125 ml
1/8c.athé sel 0,5ml
1t farine 250 ml
4 oeufs 4
Créme fouettée a la vanille
1t crémea35% 250 ml
2c.atab sucre 30ml
1/2c.athé vanille 2ml

Préparation du pralin

@ Dans une petite casserole & fond
épais, mélanger le sucre et I'eau. Porter a
ébullition en brassant de temps a autre.
Cuire a feu moyen, sans brasser, pendant
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PARIS-BREST
AUX amandes

environ 20 minutes ou jusqu’a ce que le
sirop soit légérement ambré (a l'aide
d’un pinceau a patisserie trempé dans
I'eau, badigeonner la paroi de temps a
autre pour faire tomber les cristaux de
sucre). Ajouter aussitdt les amandes et
mélanger. Verser la préparation sur une
plaque de cuisson tapissée de papier
d’aluminium et I'étendre en un cercle
d’environ 6 1/2 po (17 cm) de diamétre.
Laisser refroidir pendant 2 heures a la
température ambiante.

© Briser le pralin en morceaux. Au robot
culinaire ou au mélangeur, moudre fine-
ment le tiers du pralin (vous devriez en
obtenir environ 1/2 t/125 ml). Emietter
grossierement le reste du pralin (vous
devriez en obtenir environ 1/4 t/60 ml).
(Vous pouvez préparer le pralin a I'avan-
ce et le mettre dans un contenant her-
métique. Il se conservera jusqu’a 1 mois
a la température ambiante.)

Préparation de la créme patissiere

© Dans une casserole & fond épais,
meélanger le sucre et la farine. Ajouter la
creme petit a petit et cuire a feu moyen,
en brassant, jusqu’a ce que la préparation
ait épaissi et qu'elle soit bouillonnante.
Poursuivre la cuisson, en brassant, pen-
dant 2 minutes. Retirer la casserole du
feu. Mettre les jaunes d’oeufs dans un bol
et incorporer petit a petit 1t (250 ml) de
la préparation de creme chaude. Remet-
tre la préparation dans la casserole. Porter
jusqu’au point débullition, réduire le feu
et cuire, en brassant, pendant 2 minutes.
Retirer la casserole du feu. Incorporer la
vanille. Verser la creme patissiére dans
un autre bol et couvrir directement
la surface d’'une pellicule de plastique.

Réfrigérer pendant environ 4 heures ou
jusqu’a ce qu’elle ait épaissi. (Vous pou-
vez préparer la créme péatissiére a I'avan-
ce. Elle se conservera jusqu’a 2 jours au
réfrigérateur.)

Préparation de la pate a choux

© Beurrer et fariner légérement une
grande plaque de cuisson. Avec le doigt,
tracer un cercle d’'environ 7 po (18 cm) de
diametre dans |a farine. Réserver.

o Dans une casserole, mélanger l'eau,
la pate d'amandes, le beurre et le sel et
porter a ébullition. Ajouter la farine et
brasser vigoureusement. Cuire, en bras-
sant, jusqu’a ce que la préparation forme
une boule. Retirer la casserole du feu.
Laisser refroidir pendant 10 minutes.
Ajouter les oeufs un a un, en brassant
bien a I'aide d’une cuillére de bois aprés
chaque addition.

© Mettrela pate a choux dans une poche
a douille munie d'un embout étoilé de
1/2 po (1 cm). Presser la pate en 12 mon-
ticules en suivant le cercle tracé sur la
plaque de cuisson réservée, de facon que
les monticules se touchent et forment un
anneau. Cuire au four préchauffé a 400°F
(200°C) de 35 a 40 minutes ou jusqu’a
ce que les choux soient gonflés et dorés.
Glisser délicatement I'anneau de choux
sur une grille et laisser refroidir comple-
tement. (Vous pouvez préparer I'anneau
de choux a l'avance et le mettre dans un
contenant hermétique. Il se conservera
jusquau lendemain a la température
ambiante.)

Préparation de la créme fouettée
0 Entre-temps, dans un bol, a l'aide
d’un batteur électrique, battre la créme,
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le sucre et la vanille jusqu’a ce que la pré-
paration forme des pics mous.

Assemblage du Paris-Brest

© A raide d’un couteau dentelé, cou-
per le tiers supérieur de chaque chou de
I'anneau refroidi et retirer 'excédent de

pate molle a I'intérieur. Mettre I'anneau
de pate dans une grande assiette de
service. A 'aide d’une cuillére, remplir la
partie inférieure des choux de la créme
patissiere et la saupoudrer du pralin
moulu. Couvrir de la partie supérieure
des choux. Garnir de la créme fouettée

et parsemer du pralin émietté grossiere-
ment. Servir aussitot.

Par portwn + calories: 440 « protéines: 8 g
« matiéres grasses: 28 g (14 g sat.) « cholestérol:

200 mg ¢ glucides: 40 g « fibres: 1 g « sodium: 130 mg
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GATEAU ETAGE AU
AU MASCARPONE ET AUX AMANDES

2t amandes hachées 500 ml
grossiérement
(environ 10 0z/300 g)
1/4t sirop de mais 60 ml
2c.atab sucre granulé 30ml
6 oeufs 6
1t sucre granulé 250 ml
11/2t farine 375 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
1 pincée de sel 1
3c.atab poudre de 45ml
café instantané
1t eau bouillante 250 ml
1/2t liqueur d'amande 125 ml
(de type amaretto)
11/2t crémea35% 375 ml
1/2t sucre glace 125 ml
160z mascarpone maison 500g

(voir recette)
ou du commerce

Préparation des amandes
Dans un bol, mélanger tous les ingré-
dients jusqu’a ce que les amandes soient

bien enrobées. Etendre les amandes en
une seule couche sur une plaque de cuis-
son tapissée de papier-parchemin ou
de papier ciré. Cuire au four préchauffé
a 325°F (160°C) de 15 a 18 minutes ou
jusqu’a ce que lesamandes soient dorées
(brasser de temps a autre pour uniformi-
ser la couleur des amandes). Mettre la
plaque de cuisson sur une grille et laisser
refroidir complétement. Avec les doigts,
briser la préparation en morceaux, puis
détacher chaque amande a l'aide d’'un
couteau, si désiré. (Vous pouvez prépa-
rer les amandes confites a I'avance et les
mettre dans un contenant hermétique.
Elles se conserveront jusqu’a 5 jours a la
température ambiante.)

Préparation des gateaux

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre les oeufs pendant
environ 5 minutes ou jusqu’a ce qu'ils
aient pali et épaissi. Ajouter le sucre et
battre pendant environ 10 minutes ou
jusqu’a ce que la préparation soit légére
et gonflée. Dans un autre bol, mélanger
la farine, la poudre a pate et le sel. Ajou-
ter les ingrédients secs a la préparation
d'oeufs en soulevant délicatement la
masse a l'aide d’une spatule.

Verser la pate dans deux moules de
9 po (23 cm) de diamétre, beurrés ou
tapissés de papier-parchemin. Cuire au
four préchauffé a 350°F (180°C) pendant
25 minutes ou jusqu’a ce qu’'un cure-
dentsinséréau centredes gateauxenres-
sorte propre. Mettre les moules sur une
grille et laisser refroidir completement.
(Vous pouvez préparer les gateaux a
I'avance et les envelopper d’'une pellicule
de plastique.Ils se conserveront jusqu’au

b

lendemain au réfrigérateur ou jusqu'a
2 semaines au congélateur, enveloppés
de papier d’aluminium résistant.)

Préparation du sirop

Dans un petit bol a I'épreuve de la
chaleur, dissoudre le café dans l'eau. In-
corporer la liqueur d'amande et laisser
refroidir.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la créme et le sucre glace jusqu’a
ce que le mélange forme des pics mous.
Incorporer le mascarpone et 1/4t (60 ml)
du sirop au café refroidi et battre jusqu’a
ce que la garniture soit lisse. (Vous pou-
vez préparer la garniture a 'avance et la
couvrir. Elle se conservera jusqu’au len-
demain au réfrigérateur.)

Assemblage du gateau

Couper les gateaux refroidis en deux
horizontalement. Déposer une tranche
de gateau dans une assiette de service, le
c6té coupé dessus. Badigeonner le gateau
du quart du reste du sirop et le couvrir
d'environ 1t (250 ml) de la garniture au
mascarpone. Faire trois autres étages de
la méme maniére, puis couvrir le gateau
du reste de la garniture. Avec les mains,
presser délicatement les amandes confi-
tes sur le gateau, en commencant par le
pourtour. (Vous pouvez préparer le ga-
teau a l'avance et le couvrir. Il se conserve-
ra jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

calories: 640 - protéines: 14 g
matiéres grasses: 41 g (34 g sat.) « cholestérol:

195 mg - glucides: 52 g - fibres: 3 g « sodium: 95 mg



MASCARPONE MAISON
Donne environ 2 /2t (625 ml).

Si on trouve le mascarpone trop coii-
teux (de 10 $ a 12 $ pour 500 g) ou s'il
est difficile a trouver prés de chez nous,
on peut trés bien utiliser cette recette
maison, qui donne une garniture de
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-

- I3

texture assez semblable et tout aussi
délicieuse. Cette recette équivaut a en-
viron un contenant de 500 g.

2t fromage a la créme 500 ml
ramolli

1/3t crémea3s % 80ml

1/4t créme sure 60 ml

Dans un bol, a I'aide d’'un batteur électri-
que, battre le fromage a la créeme jusqu’a
ce qu'il soit léger. Ajouter la créme a
35 % et la créeme sure et bien mélanger.
(Vous pouvez préparer le mascarpone
a l'avance et le mettre dans un conte-
nant hermétique. Il se conserverajusqu’a
5 jours au réfrigérateur.)



Donne 12 éclairs.
Préparation: 50 min
Réfrigération: 2 h 30 min

Cuisson: 5 min (glace);
32 a 37 min (pate a choux)
- -Gl -

Inspirés des cannolis, (voir notre
recette, p. 342), ces éclairs sont gar-
nis d’'une onctueuse préparation au
fromage ricotta plutét que de créme

fouettée.

11/2t fromage ricotta 375 ml
1/2t sucre 125ml
lc.atab liqueur d'amande 15ml
(de type amaretto)
ou
1/4c.athé essence d'amande iml
lc.athé vanille 5ml
2/3t brisures de chocolat 160 ml
mi-sucré miniatures
1t crémea3s5% 250 ml
12 éclairs (voir recette 12
de péte a choux)
lc.atab beurre non salé 15ml
lc.athé sirop de mais 5ml

pistaches non salées
hachées

@ Dans un bol, mélanger le fromage ri-
cotta, le sucre, la liqueur d'amande et la
vanille. Ajouter 1/3 t (80 ml) des brisures
de chocolat et mélanger. Couvrir et ré-
frigérer pendant environ 30 minutes ou
jusqu’a ce que la préparation soit froide.
o Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre la créme jusqu’a
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ECLAIRS
al ilalienne

ce qu’elle forme des pics mous. Incorpo-
rer la creme fouettée a la préparation de
ricotta froide en soulevant délicatement
la masse a l'aide d’une spatule. Remplir
la partie inférieure des éclairs de la garni-
ture. Couvrir de la partie supérieure des
éclairs.

@ Dans une petite casserole, chauffer le
reste des brisures de chocolat, le beurre
et le sirop de mais a feu doux, en bras-
sant jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. Laisser refroidir [égérement. Verser
la glace au chocolat dans un sac de plas-
tique refermable (de type Ziploc) et cou-
per I'un des coins. En pressant sur le sac,
arroser les éclairs de la glace. Parsemer
de pistaches. Couvrir et réfrigérer pen-
dant 2 heures. (Vous pouvez préparer
les éclairs a I'avance. Ils se conserveront
jusqu’a 4 heures au réfrigérateur.)

Par éclair: - calories: 330 « protéines: 8 g
« matiéres grasses: 23 g (19 g sat.) « cholestérol:

150 mg - glucides: 25 g - fibres: 1 g » sodium: 205 mg

PATE A CHOUX
Donne 12 éclairs.
1t eau 250 ml
1/2t beurre 125 ml
1/8c.athé sel 0,5ml
1t farine 250 ml
4 oeufs 4

o Dans une casserole, mélanger I'eau,
le beurre et le sel et porter a ébullition.
Ajouter la farine et brasser vigoureu-
sement a l'aide d’'une cuillére de bois.

Cuire, en brassant, jusqu’a ce que la pré-
paration forme une boule. Retirer la cas-
serole du feu. Laisser refroidir pendant
10 minutes. Ajouter les oeufs un a un,
en brassant bien a I'aide de la cuillére de
bois aprés chaque addition.

© Mettre la pate dans une poche a
douille munie d’'un gros embout plat de
3/4 po (2 cm). Sur une grande plaque de
cuisson tapissée de papier-parchemin,
presser la pate en 12 lanieres de 4 po
(10 cm) de longueur et de 1 po (2,5 cm)
delargeur, en les espacant d’environ 2 po
(5 cm). Cuire au four préchauffé a 400°F
(200°C) de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce
que les éclairs soient gonflés et dorés.
Déposer les éclairs sur une grille et lais-
ser refroidir. Couper les éclairs refroidis
horizontalement en deux parties éga-
les et retirer 'excédent de pate molle a
I'intérieur.
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CANNOLIS AU [romage

‘Donne enwiron 20 cannolis.
Préparation: 45 min

Egouttage: 10 2 h (ricotta)
Cuisson: 3 a 5 min
- -

Pour préparer ces biscuits roulés ita-
liens, il faut se procurer des tubes de
métal spécialement concus a cet effet.
On les trouve dans les magasins d’acces-
soires de cuisine.

Biscuits roulés

2c.atab beurre 30 ml
2c.atab sucre 30ml
1 oeuf 1
11/2t farine 375 ml
2c.atab poudre de cacao 30ml

non sucrée

ET AU CHOCOLAT

1/3t marsala ou 80 ml
autre vin doux

1t huile d'olive 250 ml

Garniture au fromage et au chocolat

1 contenant de 1
fromage ricotta (500 g)

1t sucre 250 ml

1/4t chocolat mi-amer rapé 60 ml
sucre glace

Préparation des biscuits roulés

€ Dans un bol, & l'aide d’'un batteur
électrique, battre le beurre et le sucre
jusqu’a ce que le mélange soit légeére-
ment gonflé. Ajouter 'oeuf en battant.
Dans un autre bol, mélanger la farine et
le cacao. Incorporer les ingrédients secs
au mélange de beurre en alternant avec
le marsala et mélanger jusqu’a ce que la
pate soit homogene.

© Sur une surface légérement farinée,
abaisser la pate a environ 1/8 po (3 mm)

d'épaisseur. A l'aide d'un emporte-piéce
de 31/2 po (9 cm) de diamétre, découper
des cercles dans la pate. Enrouler chaque
cercle de pate autour d’un tube de métal
de maniere a former un cylindre d’envi-
ron 3 1/2 po (9 cm) de longueur et de
1 po (2,5 cm) de diametre. Sceller ferme-
ment avec de I'eau pour maintenir les
biscuits fermés.

O Dans une casserole, chauffer 'huile.
Ajouter les biscuits roulés, quelques-uns
a la fois, et les faire frire jusqu’a ce qu'ils
soient dorés et que des bulles se forment
sur la pate. A 'aide d’une écumoire, reti-
rer les biscuits de I'huile. Egoutter sur des
essuie-tout. Retirer les tubes de métal
apres quelques minutes. Procéder de la
méme maniére avec le reste de la pate.

Préparation de la garniture

@ Entre-temps, dans une passoire fine
placée sur un bol, laisser égoutter le
fromage ricotta au réfrigérateur de 1 a
2 heures.

O Dansun bol, a l'aide d’'un fouet, battre
le fromage égoutté (jeter le liquide) avec
le sucre jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. Ajouter le chocolat et mélanger.
Mettre la garniture au fromage dans
une poche a douille munie d’'un em-
bout étoilé. Farcir les biscuits roulés de
la garniture au fromage et au chocolat.
Réfrigérer jusqu'au moment de servir.
Saupoudrer de sucre glace.

Par cannoli: - calories: 175 - protéines: 4 g
* matiéres grasses: 9 g (3 g sat.) - cholestérol: 25 mg

+ glucides: 21 g - fibres: 1 g « sodium: 35 mg
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PETITS GATEAUX

AU chocolat fondant

Donne 4 portiona.
Préparation: 25 min

Cuisson: 13 a 15 min
- -

1/2t beurre non salé 125ml

40z chocolat mi-amer 125g
haché

2 oeufs 2

2 jaunes d’oeufs 2

1/4t sucre glace 60 ml

2c.athé farine 10ml

@ Dans un bol en métal placé sur
une casserole d’eau chaude mais non
bouillante, chauffer le beurre et le cho-
colat a feu doux, en brassant jusqu’a ce
quele chocolat ait fondu. Retirer le bol de
la casserole et laisser refroidir.

© Dans un autre bol, a l'aide d’un bat-
teur électrique, battre les oeufs, les jaunes
d’oeufs et le sucre glace de 5 a 10 minutes
ou jusqu’a ce que le mélange soit épais
et jaune pale. Incorporer la préparation
de chocolat fondu au mélange d'oeufs
en brassant a l'aide d’une cuillére de bois.
Ajouter la farine et mélanger jusqu’a ce
que la pate soit homogeéne, sans plus (ne
pas trop mélanger).

© Répartir la pate dans quatre rame-
quins ou petits plats en verre allant au
four d’une capacité de 1/2 t (125 ml),
beurrés. (Vous pouvez préparer les petits
gateaux jusqu’a cette étape et les couvrir
d’une pellicule de plastique. Ils se conser-
veront jusqu’a 4 heures au réfrigérateur.
Laisser revenir a la température ambian-

te avant de cuire.) Mettre les ramequins
surune plaque de cuisson et cuire au cen-
tre du four préchauffé a 450°F (230°C) de
8 a 10 minutes ou jusqu’a ce que les pe-
tits gateaux commencent a prendre sur
le pourtour, mais que leur centre soit en-

core assez mou. Déposer les ramequins
sur une grille et laisser refroidir de 5 a

10 minutes. Passer la lame d’un couteau
sur la paroi des ramequins pour détacher
les petits gateaux et démouler délicate-
ment dans les assiettes. Servir aussitot.

T)arportion: « calories: 465 - protéines: 8 g
- matiéres grasses: 42 g (16 g sat.) + cholestérol:

270 mg - glucides: 17 g - fibres: 4 g - sodium: 50 mg
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TORTE ETAGEE AU chocolal,
AUX PACANES ET AU CARAMEL

Donne de 12 a 16 portions.
Préparation: 45 min

Cuisson: 45 a 50 min
- -G -

Gateaux au chocolat et aux pacanes

40z chocolat non sucré 125g
haché grossierement
21/4t farine 560 ml
21/4t cassonade tassée 560 ml
lc.athé bicarbonate de sodium 5 ml
1/2c.athé poudre a pate 2ml
1/4c.athé sel 1ml
1t créme sure 250 ml
1/2t beurre ramolli 125ml
3 oeufs 3
lc.athé vanille 5ml
1t eau 250 ml
2t pacanes hachées 500 ml

grossiérement

Sauce au caramel

11/2t sucre 375ml
1/3t eau 8oml
2/3t crémea3s % 160 ml
1/4t beurre 60 ml
Garnitures

11/2t crémea35% 375ml
3/4t copeaux de chocolat 180 ml
1/3t pacanes entiéres, grillées 80 ml

Préparation des gateaux

@ Beurrer trois moules de 9 po (23 cm)
de diametre et tapisser le fond de papier-
parchemin. Réserver. Dans un petit bol
allant au micro-ondes, faire fondre le cho-
colat & intensité moyenne (50 %) pendant

1 1/2 minute (brasser a la mi-cuisson).
Brasser jusqu’a ce que le chocolat soit lis-
se. Laisser refroidir légerement.

o Dans un bol, mélanger la farine, la
cassonade, le bicarbonate de sodium,
la poudre a pate et le sel. Dans un grand
bol, a l'aide d’un batteur électrique, bat-
tre la creme sure et le beurre. Ajouter
le mélange de farine et battre jusqu’a
ce que la préparation forme une pate
épaisse. Ajouter les oeufs un a un, en
battant bien aprés chaque addition. In-
corporer le chocolat fondu et la vanille
en battant pendant 2 minutes (racler la
paroi du bol de temps a autre). Ajouter
I'eau petit a petit, en battant. Répartir la
pate dans les moules réservés et parse-
mer des pacanes.

© Cuire au centre du four préchauffé
a 350°F (180°C) de 30 a 35 minutes ou
jusqua ce qu’un cure-dents inséré au
centre des gateaux en ressorte propre.
Déposer les moules sur des grilles et
laisser refroidir pendant 15 minutes.
Démouler les gateaux sur les grilles,
retirer le papier-parchemin et laisser
refroidir complétement. (Vous pouvez
préparer les gateaux a l'avance et les
envelopper d’'une pellicule de plastique.
Ils se conserveront jusqu’au lendemain
a la température ambiante ou jusqu’a
1 mois au congélateur, dans un conte-
nant hermétique.)

Préparation de la sauce

© Dans une casserole a fond épais,
chauffer le sucre et l'eau a feu moyen
jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Por-
ter a ébullition et laisser bouillir, sans
brasser, pendant environ 10 minutes ou

jusqu’a ce que le sirop soit de couleur
ambre foncé (a I'aide d’'un pinceau a pa-
tisserie trempé dans I'eau, badigeonner
la paroi de temps a autre pour faire tom-
ber les cristaux de sucre). Retirer du feu.
© A laide d'un fouet, incorporer la
créme jusqu’a ce que la préparation
soit lisse (attention aux éclaboussures).
Ajouter le beurre en battant jusqu’a ce
que le caramel soit homogene. Laisser
refroidir. (Vous pouvez préparer la sauce
au caramel a l'avance et la mettre dans
un contenant hermétique. Elle se conser-
vera jusqu’a 3 jours au réfrigérateur. Ré-
chauffer Iégérement avant d'utiliser.)

Assemblage de la torte

© Dans un bol, & l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la créme jusqu’a ce qu'elle forme
des pics fermes. Mettre un des gateaux
refroidis dans une assiette de service,
les pacanes dessus. Arroser de 2 c. a tab
(30 ml) de la sauce au caramel et couvrir
de 1t (250 ml) de la créme fouettée. Ar-
roser de nouveau de 2 c. a tab (30 ml) de
lasauce. Faire un autre étage de laméme
maniére avec le deuxiéme gateau. Cou-
vrir du troisieme gateau et étendre le
reste de la creme fouettée sur le dessus.
Arroser de 2 c. a tab (30 ml) de la sauce.
Garnir des copeaux de chocolat et des
pacanes grillées. Servir la torte avec le
reste de la sauce au caramel en sauciere.

’Parportwn « calories: 680 + protéines: 6 g
« matiéres grasses: 42 g (19 g sat.) » cholestérol:

115 mg - glucides: 75 g - fibres: 3 g » sodium: 235 mg
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GATEAU AU
ET AU CARAMEL CROQUANT

11/2t gaufrettes au 375 ml
gingembre
(de type gingersnap)
émiettées finement
2c.atab sucre 30ml
1/4t beurre fondu 60 ml
5 paquets de fromage 5
a la créme, ramolli
(250 g chacun)
11/3t cassonade tassée 330 ml
3c.atab farine 45 ml
5 oeufs 5
2 jaunes d’oeufs 2
2c.athé vanille 10 ml
sauce au caramel
(voir recette)
2 tablettes de chocolat 2

au caramel croquant
(de type Skor), hachées
grossiérement

(39 g chacune)

Préparation de la croite

Beurrer légérement le fond d’un
moule a charniére de 9 po (23 cm) de dia-
meétre. Envelopper I'extérieur du moule
d’une double épaisseur de papier d’alu-
minium. Réserver. Dans un bol, mélanger
les gaufrettes au gingembre, le sucre et
le beurre jusqu'a ce que la préparation
soit humide. Presser la préparation au
fond du moule réservé. Cuire au four pré-
chauffé a 350°F (180°C) pendant environ
15 minutes ou jusqu’a ce que la crolte
commence a dorer. Déposer le moule sur
une grille et laisser refroidir.

Préparation de la garniture

Dans un grand bol, a laide d’un
batteur électrique, battre le fromage
a la creme jusqua ce qu’il soit gonflé.
Ajouter la cassonade et la farine et bat-
tre jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Ajouter les oeufs et les jaunes d’oeufs un
a un, en battant bien aprés chaque ad-
dition. Incorporer la vanille. Etendre uni-
formément la garniture au fromage sur
la crolite refroidie. Mettre le moule dans
un grand plat peu profond allant au four.
Verser suffisamment d’'eau chaude dans
le plat pour couvrir la paroi du moule
jusqu’a la mi-hauteur.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 1 1/4 heure ou jusqu’a

ce que le pourtour du gateau ait pris,
mais que le centre soit encore légere-
ment gélatineux. Retirer le moule de
I'eau, le déposer sur une grille et laisser
refroidir pendant 15 minutes. Passer dé-
licatement la lame d’'un couteau sur le
pourtour du gateau pour le détacher du
moule et laisser refroidir complétement
(environ 1 3/4 heure). Retirer le papier
d’aluminium (ne pas retirer la paroi du
moule). Couvrir le gateau d’une pelli-
cule de plastique et réfrigérer jusqu’au
lendemain. (Vous pouvez préparer le
gateau jusqu’a cette étape. Il se conser-
vera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur ou
jusqu’a 2 semaines au congélateur, enve-
loppé de papier d’aluminium. Retirer le
papier d’aluminium avant de décongeler
le gateau au réfrigérateur.)

Retirer la paroi du moule et mettre le
gateau au fromage dans une assiette de
service. Couvrir le dessus du gateau de
la sauce au caramel. Parsemer des mor-
ceaux de tablettes de chocolat. Couvrir
sans serrer et réfrigérer pendant au moins
2 heures avant de servir. (Vous pouvez pré-
parer le gateau a l'avance. Il se conservera
jusqu’au lendemain au réfrigérateur)

calories: 600 - protéines: 8 g
matiéres grasses: 40 g (22 g sat.) - cholestérol: 210 mg
glucides: 52 g « fibres: traces - sodium: 370 mg



SAUCE AU CARAMEL
Donne enwiron 11/3t (330 ml).
11/2t sucre 375ml
1/4t eau 60 ml
1/2c.athé jusde citron 2ml
1t crémea35% 250 ml

Dans une grande casserole, mélanger le
sucre, I'eau et le jus de citron. Cuire a feu
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moyen, en brassant, jusqu’a ce que le su-
cre soit dissous. Porter a ébullition. Rédui-

re le feu et laisser mijoter, sans brasser, de
9 a 12 minutes ou jusqu’a ce que le cara-
mel soit ambré (a l'aide d'un pinceau
a patisserie trempé dans I'eau, badigeon-
ner de temps a autre la paroi de la casse-
role pour faire tomber les cristaux de
sucre). Ajouter la créme délicatement
(la préparation sera bouillonnante). Ré-
duire a feu moyen-doux et laisser mijoter

adécouvert, en brassant detemps a autre,
de 12 a 15 minutes ou jusqu’a ce que la
sauce ait réduit a environ 11/3t (330 ml).
Réfrigérer pendant environ 30 minutes ou
jusqu'a ce que la sauce ait épaissi mais
qu’elle soit encore assez liquide pour se
verser facilement.
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GATEAU AU fromage

Donne 16 portions.
Préparation: 1 h
Cuisson: 1 h 30 min

Repos: 2 h
Reéfrigération: 4 h 15 min
- -Gl -

Gateau a la vanille

1/2t beurre ramolli 125ml
3/4t sucre 180 ml
2 oeufs 2
1/2c.athé vanille 2ml
11/2t farine 375ml
1/2c.atab poudre a pate 7ml
1/4c.athé bicarbonate de sodium  1ml
1 pincée de sel 1
2/3t babeurre 160 ml
Garniture au fromage
3 paquets de fromage 3
ala créme, ramolli
(250 g chacun)
3/4t sucre 180 ml
lc.athé vanille 5ml
3 oeufs 3
1 contenant de créme sure 1
(250 ml)
Glace au chocolat
3/4t crémea3s % 180 ml
60z chocolat mi-sucré 180g
haché finement
2c.atab beurre ramolli 30ml

BOSTON

Préparation du gateau

© Beurrer le fond d’un moule a char-
niére de 9 po (23 cm) de diamétre. Ré-
server. Dans un grand bol, a I'aide d’un
batteur électrique, battre le beurre et le
sucre jusqu’a ce que le mélange soit gon-
flé. Ajouter les oeufs un a un, en battant
bien apreés chaque addition. Incorporer
lavanille. Dans un autre bol, mélangerla
farine, la poudre a pate, le bicarbonate
de sodium et le sel. En battant, incorpo-
rer les ingrédients secs au mélange de
beurre en trois fois, en alternant deux
fois avec le babeurre. Etendre la pate uni-
formément dans le moule réservé.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 35 minutes
ou jusqua ce qu’'un cure-dents inséré
au centre du gateau en ressorte propre.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir complétement.

Préparation de la garniture

© Entre-temps, dans un grand bol, &
I'aide du batteur électrique (utiliser des
fouets propres), battre le fromage a la
créeme, le sucre et la vanille jusqu’a ce
que le mélange soit lisse. Ajouter les
oeufs et battre jusqu’a ce que la prépara-
tion soit homogene. Incorporer la creme
sure. Etendre délicatement la garniture
au fromage sur le gateau refroidi.

O Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) de 50 a 55 minutes ou jusqu'a ce

que le pourtour de la garniture ait pris,
mais que le centre soit encore légerement
gélatineux. Déposer le moule sur une
grille et laisser refroidir pendant 15 mi-
nutes. Passer délicatement la lame d’un
couteau sur le pourtour du gateau pour
le détacher du moule et laisser refroidir
complétement (environ 1 3/4 heure). Re-
tirer la paroi du moule. Couvrir le gateau
d’une pellicule de plastique et réfrigérer
pendant au moins 4 heures. (Vous pouvez
préparer le gdteau jusqu’a cette étape. Il se
conservera jusqu’a 2 jours au réfrigérateur
ou jusqua 2 semaines au congélateur,
enveloppé de papier daluminium résis-
tant. Retirer le papier d'aluminium avant
de décongeler le gateau au réfrigérateur)

Préparation de la glace

© Au moment de servir, déposer le ga-
teau dans une assiette de service. Dans
une petite casserole, chauffer la créme
jusqua ce que des bulles se forment
sur la paroi. Retirer la casserole du feu.
Ajouter le chocolat et mélanger jusqu’a
ce qu’il ait fondu. Incorporer le beurre.
Réfrigérer pendant environ 15 minutes
ou jusqu’a ce que la glace ait légérement
épaissi (brasser une fois). Couvrir le des-
sus du gateau de la glace.

’Parportwn « calories: 485 « protéines: 8 g
« matiéres grasses: 36 g (21 g sat.) » cholestérol:

160 mg - glucides: 38 g « fibres: 1 g » sodium: 315 mg






GATEAU AU

6 jaunes d’oeufs 6
3/4t sucre 180 ml
1/2t beurre non salé 125 ml
coupé en dés
2c.atab zeste de citron rapé 30ml
1/2t jus de citron 125 ml
1 pincée de sel 1
11/2t crémea3s% 375 ml
60z chocolat blanc 180¢g
haché finement
1t lait a la température 250 ml
ambiante
5 blancs d’oeufs 5
11/4c.athé vanille 6ml
21/4t farine a gateau 560 ml
et a patisserie tamisée
11/3t sucre 330 ml
lc.atab poudre a pate 15ml
11/2c.athé zeste de citron rapé 7ml
1/4c.athé sel 1ml
3/4t beurre non salé ramolli 180 ml
1t pistaches nonsalées 250 ml

hachées

laniéres de zeste ou tranches
de citron confites (facultatif)

pistaches non salées
entiéres (facultatif)

850,
DESSERTS DES grands jours

Préparation de la garniture

Mettre les jaunes d'oeufs dans un
grand bol et réserver. Dans un bol a
I'épreuve de la chaleur placé sur une cas-
serole d’eau chaude mais non bouillante,
mélanger le sucre, le beurre, le zeste, le
jus de citron et le sel et chauffer a feu
doux, en brassant souvent, jusqu'a ce
que le sucre soit dissous. A l'aide d’un
fouet, incorporer 1/3 t (80 ml) du mé-
lange de citron aux jaunes d’oeufs réser-
vés. Incorporer lentement le reste du
mélange de citron. Remettre la prépara-
tion dans le bol placé sur la casserole et
cuire, en brassant souvent a l'aide du
fouet, de 10 a 15 minutes ou jusqu’a ce
que la préparation ait épaissi. Dans une
passoire fine placée sur un bol, filtrer la
garniture au citron. Couvrir directement
la surface d’'une pellicule de plastique et
réfrigérer pendant 4 heures ou jusqu’a ce
que la garniture soit froide. (Vous pouvez
préparer la garniture au citron a l'avance.
Elle se conservera jusqu’a 3 jours au
réfrigérateur.)

Préparation du glacage

Dans une casserole, chauffer 1/2 t
(125 ml) de la créme jusqu’a ce que des
bulles se forment sur la paroi (réserver le
reste de la créme). Ajouter le chocolat et
mélanger a l'aide du fouet jusqu’a ce que
la préparation soit lisse. Verser le glacage
au chocolat blanc dans un grand bol.
Couvrir et réfrigérer jusqu’au lendemain.
(Vous pouvez préparer le glacage jusqu’a
cette étape. Il se conservera jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.)

, AUX PISTACHES
ET AU CHOCOLAT BLANC

Préparation des gateaux

Beurrer et fariner deux moules a
gateau de 9 po (23 cm) de diamétre et
tapisser le fond de papier-parchemin.
Réserver. Dans un bol, a I'aide du fouet,
mélanger le lait, les blancs d’oeufs et la
vanille. Réserver. Dans un grand bol, mé-
langer lafarine, le sucre, la poudre a pate,
le zeste de citron et le sel. A l'aide d’un
batteur électrique, incorporer le beurre
petit a petit jusqu’a ce que la préparation
ait la texture d’'une chapelure grossiére.
Ajouter la préparation de blancs d’oeufs
réservée, sauf 1/2 t (125 ml), et battre
pendant 1 1/2 minute. Ajouter le reste
de la préparation de blancs d'oeufs et
battre jusqu’a ce que la pate soit lisse.
Répartir la pate dans les moules réservés.

Cuire au centre du four préchauffé a
350°F (180°C) pendant 30 minutes ou
jusqu’a ce que le pourtour des gateaux
soit légerement doré et que le dessus
reprenne sa forme sous une légere pres-
sion du doigt. Déposer les moules sur
des grilles et laisser refroidir pendant
20 minutes. Démouler les gateaux surles
grilles et laisser refroidir complétement.
(Vous pouvez préparer les gateaux a
I'avance et les envelopper d’une pellicule
de plastique. Ils se conserveront jusqu’au
lendemain a la température ambiante
ou jusqu'a 1 mois au congélateur, dans
un contenant hermétique.)

Assemblage du gateau

A laide du batteur électrique (utiliser
des fouets propres), battre la créme ré-
servée pour le glacage jusqu’a ce qu’elle



DESSERTS DES grands jours

forme des pics mous. A I'aide d’une cuille-
re de bois, incorporer 1/2 t (125 ml) de la
créeme fouettée au glacage refroidi. Incor-
porer le reste de la creme fouettée en sou-
levant délicatement la masse. Réserver.

@ Retirer délicatement le papier-
parchemin des gateaux refroidis. A l'aide
d’un long couteau dentelé, couper cha-
que gateau en deux horizontalement.
Déposer une tranche de gateau dans
une assiette de service. A l'aide d’une

petite spatule en métal, couvrir de la moi-
tié de la garniture au citron refroidie, puis
parsemer de la moitié des pistaches ha-
chées. Couvrir d’'une deuxiéme tranche
de gateau, puis de 3/4 t (180 ml) du gla-
cage au chocolat blanc réservé. Couvrir
d’une autre tranche de gateau, puis du
reste de la garniture au citron. Parsemer
du reste des pistaches hachées. Couvrir
de la derniére tranche de gateau. Etendre
le reste du glacage au chocolat blanc sur

le dessus du gateau. Réfrigérer pendant
1 heure. (Vous pouvez préparer le gateau
a l'avance et le couvrir. Il se conservera
jusqu’a 6 heures au réfrigérateur.)

€ Au moment de servir, garnir de la-
niéres de zeste de citron confites et de
pistaches entieres, si désiré.

Par portwn « calories: 520 - protéines: 7 g
- matiéres grasses: 32 g (18 g sat.) « cholestérol:

150 mg - glucides: 52 g - fibres: 1 g - sodium: 165 mg



Donne 12 portions.
Préparation: 45 min

Cuisson: 15 & 18 min
Réfrigération: 1 h
- -Gl -

Gateau roulé a la vanille

3 blancs d’oeufs 3
1/4c.athé créme detartre 1ml
3/4t sucre 180 ml
6 jaunes d'oeufs 6
lc.athé vanille 5ml
1/2t farine 125ml
1/4c.athé sel iml
3c.atab sucre glace 45 ml
Sirop
1/4t sucre 60 ml
1/4t eau 60 ml
lc.atab liqueur d'orange 15ml
(de type Grand Marnier)
Garniture au chocolat blanc
40z chocolat blanc haché 125g
1t crémea 35 % 250 ml
petits fruits et feuilles
de menthe (facultatif)

Préparation du giteau

@ Tapisser de papier-parchemin le fond
d’une plaque de cuisson de 15 po x
10 po (38 cm x 25 cm) munie de rebords.
Réserver.

© Dans un bol, & l'aide d'un batteur
électrique, battre les blancs d'oeufs et
la créme de tartre jusqu’a ce que le mé-
lange forme des pics mous. Ajouter 1/4 t
(60 ml)du sucre, 1 c.atab (15 ml) a lafois,
en battant jusqu’a ce que le mélange for-
me des pics fermes. Dans un grand bol,

DESSERTS DES grands jours

GATEAU ROULE

a l'aide du batteur électrique (utiliser des
fouets propres), battre les jaunes d'oeufs
avec le reste du sucre pendant environ
3 minutes ou jusqu’a ce que la prépara-
tion soit pale et quelle tombe en rubans
lorsqu’on souléve les fouets du batteur.
Incorporer la vanille en battant. Dans un
autre bol, mélanger la farine et le sel. In-
corporer le mélange de blancs d'oeufs a
la préparation de jaunes d'oeufs en trois
fois, en alternant deux fois avec les ingré-
dients secs et en soulevant délicatement
la masse. Etendre uniformément la pate
dans la plaque de cuisson réservée et
lisser le dessus a l'aide d’'une spatule en
métal.

© Cuire au centre du four préchauffé
a 375°F (190°C) de 12 a 15 minutes ou
jusqu’a ce que le dessus du gateau re-
prenne sa forme sous une légere pres-
sion du doigt. Réserver 2 c. a thé (10 ml)
du sucre glace. Saupoudrer uniformé-
ment un linge du reste du sucre glace.
Passer la lame d’un couteau le long des
c6tés du gateau pour le détacher de
la plaque. Démouler le gateau sur le
linge et retirer délicatement le papier-
parchemin. Egaliser les ctés longs du
gateau. Rouler aussitét le gateau dans le
linge en commencant par un des cotés
courts. Déposer le gateau sur une grille
et le laisser refroidir. (Vous pouvez pré-
parer le gateau jusqu’a cette étape et le
mettre dans un contenant hermétique.
Il se conservera jusqu’au lendemain a la
température ambiante. Ou encore, vous
pouvez dérouler le gateau, puis le rouler
entre deux feuilles de papier ciré et I'en-
velopper de papier d’aluminium résis-
tant. Il se conservera jusqu’a 2 semaines
au congélateur.)

AU chocolal blanc

Préparation du sirop

© Dans une petite casserole, mélanger
le sucre et I'eau. Porter a ébullition. Reti-
rer du feu et incorporer la liqueur d’oran-
ge. Laisser refroidir.

Préparation de la garniture

© Dans un grand bol a I'épreuve de la
chaleur placé sur une casserole d’eau
chaude mais non bouillante, faire fondre
le chocolat avec 3 c. a tab (45 ml) de la
créeme en brassant de temps a autre. Reti-
rer le bol de la casserole et laisser refroidir.
Dans un autre bol, a 'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), battre
le reste de la créme jusqu’a ce quelle for-
me des pics fermes. A l'aide d’un fouet, in-
corporer le quart de la creme fouettée a la
préparation de chocolat refroidie. A 'aide
d’une spatule, incorporer le reste de la cre-
me fouettée en soulevant délicatement
la masse. Réfrigérer pendant 1 heure ou
jusqu’a ce que la garniture soit ferme.

Assemblage du gateau roulé

© Dérouler délicatement le gateau re-
froidi sur le linge. A I'aide d’un pinceau a
patisserie, badigeonner le gateau du sirop
refroidi, puis le couvrir de la garniture au
chocolat blanc refroidie. En commencant
par un coté court et en utilisant le linge
comme guide, rouler le gateau (sans le
linge) en serrant bien. Déposer le gateau,
'ouverture dessous, dans une assiette de
service rectangulaire. Saupoudrer du su-
cre glace réservé. Garnir l'assiette de petits
fruits et de feuilles de menthe, si désiré.

’Parportwn « calories: 255 « protéines: 4 g
« matiéres grasses: 13 g (7 g sat.) « cholestérol: 130 mg

+ glucides: 30 g « fibres: traces * sodium: 85 mg
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GATEAU ETAGE AU
A LA CREME ET AUX NOISETTES

1t beurre ramolli 250 ml
12/3t sucre 410 ml
4 oeufs 4
lc.athé vanille 5ml
3t farine 750 ml
lc.atab poudre a pate 15ml
1/2c.athé Dbicarbonate de sodium 2ml
1/4c.athé sel 1ml
11/4t babeurre 310 ml
4c.athé zeste de citron 20ml
rapé finement
1/3t tartinade au chocolat 80ml
et aux noisettes
(de type Nutella)
1/3t fromage ricotta 80 ml
1/3t confiture de framboises 80 ml
sans grains
11/2t crémea3s % 375 ml
2c.atab sucre glace 30ml

1/3t noisettes grillées, 80 ml
hachées
lc.atab zeste de citron 15ml

rapé finement

Préparation des gateaux

Dans un grand bol, a I'aide d’un bat-
teur électrique, battre le beurre et le su-
cre jusqu’a ce que le mélange soit léger
et gonflé. Ajouter les oeufs un a un, en
battant bien aprés chaque addition. In-
corporer la vanille. Dans un autre bol,
mélanger la farine, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium et le sel. En bat-
tant a faible vitesse, incorporer les ingré-
dients secs au mélange de beurre en
trois fois, en alternant deux fois avec le
babeurre. Ajouter le zeste de citron et
mélanger. Verser la pate dans trois mou-
les a gateau de 9 po (23 cm) de diamétre,
beurrés et légerement farinés, et lisser
le dessus.

Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a
ce qu’un cure-dents inséré au centre des
gateaux en ressorte propre. Déposer les
moules sur des grilles et laisser refroi-
dir pendant 10 minutes. Démouler les
gateaux sur les grilles et laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez préparer les
gateauxal'avance et les envelopperd’une
pellicule de plastique. Ils se conserveront
jusqu’a 2 jours a latempérature ambiante
ou jusqu’a 2 semaines au congélateur,
enveloppés de papier d’aluminium.)

Préparation des garnitures
et assemblage du gateau

Dans un bol, mélanger la tartinade au
chocolat et le fromage ricotta. Déposer
un gateau dans une assiette de service.
Etendre la moitié de la confiture sur le
dessus du gateau, en laissant une bor-
dure de 1/2 po (1 c¢m) sur le pourtour.
Couvrir de la moitié de la garniture au
fromage, puis d’'un deuxieme gateau.
Etendre le reste de la confiture et de la
garniture au fromage sur le gateau. Cou-
vrir du troisieme gateau.

Dans un grand bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre la créme et le sucre glace jusqu’a
ce que le mélange forme des pics fermes.
A l'aide d’une spatule, étendre la créme
fouettée sur le dessus et le pourtour du
gateau. (Vous pouvez préparer le gateau
jusqu’a cette étape et le couvrir, sans ser-
rer. Il se conservera jusqu’'au lendemain
au réfrigérateur.)

Au moment de servir, dans un petit
bol, mélanger les noisettes et le zeste de
citron. Parsemer le dessus du gateau de
ce mélange.

calories: 605 - protéines: 9 g
matiéres grasses: 33 g (20 g sat.) « cholestérol:

155 mg - glucides: 68 g - fibres: 2 g - sodium: 375 mg
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MINI-BUCHES AU cilron

‘Donne 8 mini-biiches.
Préparation: 1 h 30 min
Cuisson: 30 a 35 min

Réfrigération: 2 h
- -G -

Créme anglaise au citron

2 oeufs 2
1/3t sucre 80 ml
2c.athé zeste de citron rapé 10ml
1/4t jus de citron 60 ml
lc.atab beurre 15ml
lc.athé fécule de mais 5ml
Gateau au citron
1/4t lait 60 ml
2c.atab beurre 30 ml
3/4t farine a gateau 180 ml
et a patisserie tamisée
1c.athé poudre a pate 5ml
1/4c.athé sel 1ml
5 oeufs 5
3/4t sucre 180 ml
lc.atab zeste de citron rapé 15ml
sucre glace
Glagage au chocolat
30z chocolat au lait haché 90¢g
loz chocolat mi-amer 30g
ou mi-sucré, haché
1/4t beurre ramolli 60 ml
11/3t sucre glace 330ml
1/4t crémea3s% 60 ml
1/2c.athé vanille 2ml

brins de romarin givrés
(facultatif)

ET AU CHOCOLAT

Préparation de la créme anglaise

€ Dans un bol 3 I'épreuve de la chaleur
placé sur une casserole d’eau chaude
mais non bouillante, a 'aide d’un fouet,
mélanger les oeufs, le sucre, le zeste et
le jus de citron, le beurre et la fécule de
mais. Cuire, en brassant, de 10 a 12 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la préparation
ait épaissi. Dans une passoire fine pla-
cée sur un bol, filtrer la creme anglaise.
Couvrir directement la surface d'une
pellicule de plastique et réfrigérer pen-
dant environ 1 heure ou jusqu’a ce que
la creme anglaise soit froide.

Préparation du gateau

@ Dans une petite casserole, chauffer
le lait et le beurre a feu moyen-doux
jusqu’a ce que le beurre ait fondu. Réser-
ver. Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le sel. Réserver.

©) séparer les jaunes et les blancs de
3 oeufs. Dans un grand bol, a I'aide d’'un
batteur électrique, battre les blancs
d'oeufs jusqu'a ce qu’ils soient mous-
seux. Ajouter 1/4t (60 ml) du sucre, 1 c.
atab (15 ml) a la fois, en battant jusqu’a
ce que le mélange forme des pics mous.
Réserver.

@ Dans un autre grand bol, a I'aide du
batteur électrique (utiliser des fouets
propres), battre les jaunes doeufs, le
reste des oeufs entiers et le reste du su-
cre pendant 5 minutes ou jusqu’a ce que
le mélange ait pali et épaissi. Incorporer
le zeste de citron en soulevant délicate-
ment la masse a l'aide d’une spatule. In-
corporer de la méme maniere le tiers du

mélange de blancs d’oeufs réservé, puis
le reste du mélange de blancs d’'oeufs.
Parsemer des ingrédients secs réservés
et les incorporer en soulevant délicate-
ment la masse. Incorporer le mélange de
lait réservé de la méme maniére. Etendre
uniformément la pate dans un moule a
gateau roulé de 15 po x 10 po (38 cm x
25 cm), tapissé de papier-parchemin.
© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 12 minutes ou jusqu’a
ce que le dessus du gateau reprenne sa
forme sous une légére pression du doigt.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 10 minutes. Saupou-
drer uniformément un linge propre de
sucre glace. Passer la lame d’un couteau
sur les c6tés du gateau pour le détacher
du moule. Démouler le gateau sur le
linge et retirer le papier-parchemin. En
commencant par un des c6tés longs,
rouler le gateau dans le linge. Déposer
le gateau roulé sur une grille et laisser
refroidir completement.

Préparation du glacage

© Dans un bol 4 I'épreuve de la chaleur
placé sur une casserole d’eau chaude
mais non bouillante, faire fondre le cho-
colat au lait et le chocolat mi-amer. Reti-
rer le bol de la casserole et laisser refroi-
dir. Dans un autre bol, a l'aide du batteur
électrique (utiliser des fouets propres),
battre le beurre jusqu’a ce qu'’il soit gon-
flé. En battant a faible vitesse, incorporer
le sucre glace en deux fois, en alternant
avec la créme, jusqu’a ce que le mélange
soit lisse. Incorporer le chocolat fondu
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Truc déco

BRINS DE ROMARIN
GIVRES

Badigeonner de blanc d’'oeuf battu

des brins de romarin frais et les pas-
ser dans du sucre. Laisser sécher sur
une feuille de papier ciré. Réfrigérer

jusqu’a 5 jours.

refroidi et la vanille en battant jusqu’a ce
que le glacage soit homogene.

Assemblage des mini-bliches

@ Dérouler délicatement le gateau re-
froidi et retirer le linge. A l'aide d’une spa-
tule en métal, étendre la creme anglaise
refroidie sur le gateau. Rouler de nou-
veau le gateau (sans le linge). (Vous pou-
vez préparer le gateau roulé a I'avance,
I'envelopper d’une pellicule de plastique

et le mettre dans un contenant herméti-
que. Il se conservera jusqu’au lendemain
au réfrigérateur.)

© Couper le gateau roulé en quatre por-
tions. Couper chaque portion en deux,
légerement sur le biais. Mettre les mor-
ceaux de gateau sur une plaque de cuis-
son tapissée de papier ciré. A l'aide de la
spatule en métal, étendre le glacage au
chocolat sur les morceaux de gateau en
laissant intact le coté coupé sur le biais.

A l'aide d’'une fourchette, tracer des li-
gnes dans le glacage de maniere a imi-
ter I'écorce. Réfrigérer pendant environ
1 heure ou jusqu’a ce que les mini-
biches soient froides. Garnir chaque
mini-bliche d’un brin de romarin givré,
si désiré.

Par mini-biiche: - calories: 478 - protéines: 8g
* matiéres grasses: 22 g (12 g sat.) - cholestérol:

202 mg - glucides: 65 g - fibres: 1g - sodium: 249 mg
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MARJOLAINE AU chocolat

Donne 16 portions.
Préparation: 1 h 30 min
Cuisson: 1 h 45 min

Réfrigération: 24 h 45 min
Tepoa: 45 min
- -Gl -G

Meringue aux noisettes

21/2t noisettes entiéres 625 ml
2/3t sucre granulé 240 ml
+1/3t
2c.atab fécule de mais 30ml
7 blancs d’oeufs 7
1/2c.athé créme detartre 2ml
Mousse au chocolat noir
60z chocolat mi-amer 180g
haché finement
1t crémea35% 250 ml
Mousse au chocolat au lait
40z chocolat au lait 125g
haché finement
1/3t crémea35 % 80 ml
Garniture crémeuse aux noisettes
11/2t crémea35 % 375 ml
2c.atab sucre glace 30ml
2c.atab liqueur de noisette 30ml
(de type Frangelico)
ou
lc.athé vanille 5ml
2/3t noisettes en tranches 160 ml
16 noisettes entiéres 16

Préparation de la meringue

@ CEtaler les noisettes sur une plaque
de cuisson. Cuire au four préchauffé a
350°F (180°C) pendant environ 10 minu-
tes ou jusqu’a ce qu'elles soient dorées
et qu'elles dégagent leur aréme. Eten-
dre les noisettes sur un linge et frotter

ET AUX NOISETTES

vigoureusement pour enlever la peau.
Laisser refroidir.

OAu robot culinaire, moudre finement
les noisettes grillées avec 2/3 t (160 ml)
du sucre. Mettre le mélange dans un
bol. Ajouter la fécule de mais et mélan-
ger. Réserver. Dans un grand bol, a 'aide
d’un batteur électrique, battre les blancs
d’oeufs avec la créme de tartre jusqu’a
ce que la préparation forme des pics
mous. Ajouter le reste du sucre, 1 c.atab
(15 ml) a la fois, en battant jusqu’a ce
que la préparation forme des pics fer-
mes. Incorporer le mélange de noisettes
réservé en trois fois, en soulevant délica-
tement la masse a l'aide d’une spatule
en caoutchouc.

© A laide d’une spatule en métal, éten-
dre la préparation sur une plaque de cuis-
son de 17 po x 11 po (43 cm x 28 c¢m),
tapissée de papier-parchemin. Cuire au
centre du four préchauffé a 275°F (135°C)
pendant environ 1 1/2 heure ou jusqu’a
ce que la meringue soit dorée et crous-
tillante. Passer la lame d’un couteau sur
le pourtour de la meringue pour la déta-
cher de la plaque. A 'aide d’un couteau
dentelé, la couper en quatre rectangles
(laisser les rectangles de meringue sur la
plaque). Déposer la plaque sur une grille
et laisser refroidir.

Préparation de la mousse

au chocolat noir

O Mettre le chocolat mi-amer dans
un bol a Iépreuve de la chaleur. Dans
une petite casserole, chauffer la créme
jusqu’a ce que des bulles se forment sur
la paroi. Verser la créme chaude sur le
chocolat et mélanger a l'aide d’'un fouet
jusqu’a ce que la préparation soit lisse.

Couvrir et réfrigérer pendant environ
45 minutes ou jusqu’a ce que la mousse
ait refroidi sans étre ferme.

Préparation de la mousse

au chocolat au lait

© Entre-temps, mettre le chocolat au
lait dans un bol a I'épreuve de la chaleur.
Dans une petite casserole, chauffer la
créme jusqu’a ce que des bulles se for-
ment sur la paroi. Verser la creme chaude
sur le chocolat et mélanger a l'aide du
fouet jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. Couvrir et réfrigérer pendant en-
viron 30 minutes ou jusqu’a ce que la
mousse ait refroidi sans étre ferme.

O A laide du batteur électrique (utili-
ser des fouets propres), battre les mous-
ses au chocolat séparément jusqu’a ce
qu'elles aient la texture d’'un glacage.
Réserver.

Préparation de la garniture

et assemblage de la marjolaine

@ Dans un bol, a l'aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), bat-
tre la creme, le sucre glace et la liqueur
de noisette jusqu’a ce que la préparation
forme des pics fermes. Réserver.

© Déposer une meringue dans une as-
siette de service. Etendre la moitié de la
mousse au chocolat noir réservée sur la
meringue. Couvrird’une autre meringue,
puis de la mousse au chocolat au lait ré-
servée. Couvrir d’une autre meringue et
du reste de la mousse au chocolat noir.
Couvrir de la derniére meringue.

© Mettre 1/2 t (125 ml) de la garniture
crémeuse réservée dans une poche a
douille munie d’un petit embout étoilé.
Etendre le reste de la garniture crémeuse



sur le dessus et les cotés longs de la mar-
jolaine (laisser les extrémités intactes).
Presser les noisettes en tranches sur les
cotés. A l'aide de la poche a douille,
décorer chaque coté long de 8 rosettes
de garniture crémeuse. Garnir chacune

DESSERTS DES grands jours

d’'une noisette entiére. Envelopper la
marjolaine d’une pellicule de plastique,
sans serrer, et réfrigérer pendant 24 heu-
res. (Vous pouvez préparer la marjolaine a
I'avance. Elle se conservera jusqu’a 2 jours
au réfrigérateur.) Laisser reposer a la tem-

pérature ambiante pendant 45 minutes
avant de servir.

’Parportwn « calories: 474 « protéines: 7g
« matiéres grasses: 38 g (14 g sat.) » cholestérol: 56 mg

+ glucides: 31 g « fibres: 4 g « sodium: 44 mg
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Cassata

DE NOEL

1 gateau aux fruits 1
D 9 porti du commerce (900 g)
Préparation: 15 min 1 contenant de créme 1
Cui X glacée a la vanille (2 L),
o e légérement ramollie
Congélation: 3 h .g ;
p— 2/3t pistaches non salées 160 ml
2/3t canneberges séchées 160 ml

@ Tapisser de papier-parchemin un
moule carré de 8 po (20 cm) de c6té, en
laissant dépasser un excédent de 1 po
(2,5 cm) sur deux cotés. A l'aide d’un cou-
teau dentelé, couper le gateau aux fruits
entranchesde 1/2 po (1 cm). Déposer les
tranches de gateau au fond du moule de
maniére a couvrir toute la surface (servir
le reste des tranches de gateau séparé-
ment, s'il y a lieu). Réserver.

Q Dans un grand bol, brasser la creme
glacée a l'aide d’une spatule jusqu’a ce
qu’elle puisse s’étendre facilement. Ajou-
ter les pistaches et les canneberges et
bien mélanger. Etendre la créme glacée
sur le gateau réservé en pressant lége-
rement avec la spatule. Lisser le dessus
et couvrir d’'une pellicule de plastique.
Congeler pendant au moins 3 heures ou
jusqu’a ce que la cassata soit assez ferme
pour étre tranchée. (Vous pouvez prépa-
rer la cassata a I'avance. Elle se conser-
vera jusqu’au lendemain au congélateur.)
e Au moment de servir, a l'aide d’'un
couteau dentelé passé sous I'eau chaude
et essuyé, couper la cassata en carrés.

Par portwn « calories: 878 « protéines: 11 g
« matiéres grasses: 44 g (21 g sat.) « cholestérol:

178 mg -« glucides: 113 g « fibres: 6 g « sodium: 389 mg

Licence enqc-13-26998-23492-39119 accordée le 21 janvier 2012 & Yazid

Tag
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BALUCHONS AUX poires

Donne 4 baluchons.
Préparation: 36 min

Cuisson: 20 min
- -G

3 poires rouges ou vertes 3
(de type Bartlett ou Anjou),
coupées en tranches fines
(environ 31/2t/875 ml)

lc.atab sucre granulé 15ml
lc.atab farine 15ml
1/4c.athé cardamome moulue 1ml
1/3t beurre fondu 80ml
4 feuilles de pate phyllo 4
surgelée, décongelée
1/4t sauce au caramel 60 ml
du commerce
(de type artisanal)
2c.athé sucre cristallisé 10ml
canneberges fraiches
(facultatif)

o Dans un bol, mélanger les poires, le
sucre granulé, la farine et la cardamome.
Réserver. Badigeonner d’'un peu du beur-
re fondu quatre ramequins d’une capa-
cité de 1t (250 ml). Réserver.

O Sur une surface de travail, étendre une
feuille de pate phyllo (couvrir les autres
feuilles d’un linge humide pour les em-
pécher de sécher). Badigeonner la feuille
de pate d’'un peu du beurre fondu. Couvrir
d’une autre feuille de pate et la badigeon-
ner d’un peu du beurre fondu. Couvrir des
deux autres feuilles de pate, en les badi-
geonnant chaque fois de beurre fondu.
Couper en quatre les feuilles de pate su-
perposées, de maniére a former des rec-
tangles de 8 po x 7 po (20 cm x 18 cm).

ET AU CARAMEL

© Presser délicatement un rectangle
de pate au fond et sur la paroi d’un des
ramequins réservés (la pate dépassera
du ramequin). Mettre au centre envi-
ron 3/4 t (180 ml) de la garniture aux
poires réservée et arroser de 1 c. a tab
(15 ml) de la sauce au caramel. Ramener
les pointes du rectangle de pate sur la
garniture de maniére a former un balu-
chon (laisser dépasser deux tranches de
poire, si désiré). Presser la pate pour scel-
ler (au besoin, attacher le baluchon avec
de la ficelle a réti). Badigeonner le balu-
chon de beurre fondu et le parsemer de
1/2c.athé (2 ml)dusucre cristallisé. Pro-
céder de la méme maniere avec le reste
des rectangles de pate, de la garniture
aux poires, de la sauce au caramel, du
beurre et du sucre cristallisé. Déposer les

ramequins dans un plat allant au four.
© Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) pendant environ 20 minutes ou
jusqu’a ce que les baluchons soient bien
dorés. Laisser refroidir pendant 5 minu-
tes. (Vous pouvez préparer les baluchons
a l'avance, les laisser refroidir et les cou-
vrir. s se conserveront jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.)

QAu moment de servir, retirer les balu-
chons des ramequins et les déposer dans
des assiettes. Garnir chaque assiette de
canneberges, si désiré. Servir les balu-
chons chauds ou froids.

Par baluchon: - calories: 400 - protéines: 4 g
- matiéres grasses: 18 g (10 g sat.) « cholestérol:

40 mg - glucides: 60 g « fibres: 5 g « sodium: 370 mg




1t jus de pomme 250 ml
2/3t eau 160 ml
1/3t sucre 80 ml
1/2 gousse de vanille 1/2
1 morceau de gingembre 1

de 1/2 po (1cm), pelé
et coupé en fines laniéres

2 petites poires (de type Bosc) 2
avec la tige, pelées, le coeur
enlevé, coupées en deux

11/2t farine 375 ml

1/3t sucre glace 80 ml

2/3t beurre froid, coupé 160 ml
en cubes

2 oeufs 2

1/2t sucre 125 ml

2c.atab fécule de mais 37ml

+11/2c.athé

2t lait 500 ml

4c.athé gingembre confit 20ml
haché finement

1/2 gousse de vanille 1/2

Préparation des poires

Dans une petite casserole, mélanger
le jus de pomme, I'eau, le sucre, la demi-
gousse de vanille et le gingembre. Porter
a ébullition en brassant jusqu’a ce que le
sucre soit dissous. Ajouter les poires et
porter de nouveau a ébullition. Réduire

862,
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TARTE AUX
ET AU GINGEMBRE

le feu, couvrir et laisser mijoter de 15 a
20 minutes ou jusqu’a ce que les poires
soient tendres, sans plus. Retirer la cas-
serole du feu. Mettre les poires dans un
bol avec leur liquide de cuisson. Couvrir
et réfrigérer pendant 2 heures. (Vous
pouvez préparer les poires jusqu’a cette
étape. Elles se conserveront jusqu’au
lendemain au réfrigérateur.)

Préparation de la crolte

Au robot culinaire, mélanger la farine
et le sucre glace. Ajouter le beurre et
mélanger en actionnant et en arrétant
successivement I'appareil jusqu’a ce que
la préparation ait la texture d’'une chape-
lure fine. Presser la préparation au fond
et sur la paroi d’'un moule a charniére de
9 po (23 cm) de diamétre, jusqu’a une
hauteur de 1 1/2 po (4 cm). Couvrir la
croGte d’une double épaisseur de papier
d’aluminium et cuire au four préchauffé
a 350°F (180°C) pendant 12 minutes. Re-
tirer le papier d’aluminium et poursuivre
la cuisson de 8 a 12 minutes ou jusqu’a
ce que la bordure soit Iégerement dorée.

Préparation de la garniture

Dans un bol a I'épreuve de la chaleur,
battre légerement les oeufs. Réserver.
Dans une casserole a fond épais, mélan-
gerlesucreet2 c.atab (30 ml) delafécule
de mais. Ajouter le lait et mélanger. Cuire
a feu moyen, en brassant, jusqu’a ce que
la préparation ait épaissi. Poursuivre la
cuisson, en brassant, pendant 2 minutes.
Retirer la casserole du feu. Incorporer pe-
tit a petit environ 1 t (250 ml) de la pré-
paration de lait aux oeufs réservés. Verser
la préparation dans la casserole. Ajouter
le gingembre confit et mélanger. Cuire,

en brassant, jusqu’a ce que la prépara-
tion soit bouillonnante. Réduire le feu et
poursuivre |a cuisson pendant 2 minutes.
Retirer la casserole du feu, la placer dans
un grand bol d'eau glacée et brasser pen-
dant 2 minutes pour refroidir rapidement
la garniture.

A l'aide d’un petit couteau, racler la
demi-gousse de vanille. Incorporer les
graines a la garniture. Etendre unifor-
mément la garniture dans la crote re-
froidie. Couvrir la tarte d’'une pellicule de
plastique et réfrigérer pendant au moins
4 heures. (Vous pouvez préparer la tarte
jusqu'a cette étape. Elle se conservera
jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

Retirer les poires du liquide de cuis-
son et les réserver. Verser 1/2 t (125 ml)
du liquide de cuisson dans une petite
casserole (jeter le reste du liquide). Ajou-
ter le reste de la fécule de mais et cuire a
feu moyen, en brassant, jusqu’a ce que le
mélange ait épaissi et qu’il soit bouillon-
nant. Poursuivre la cuisson, en brassant,
pendant 2 minutes. Verser la glace dans
un petit bol, couvrir et laisser refroidir.

Déposer les demi-poires réservées, la
partie bombée dessus, sur une surface
de travail. En commencant par la base,
couper les poires en tranches sur la lon-
gueur en les laissant attachées a leur
tige. Ouvrir les poires en éventail et les
disposer en cercle au centre de la tarte,
les tiges vers I'intérieur. Badigeonner la
tarte de la glace refroidie. Passer la lame
d’un couteau sur le pourtour de la crod-
te. Retirer la paroi du moule.

calories: 300 - protéines: 5 g
matiéres grasses: 14 g (8 g sat.) - cholestérol: 75 mg

glucides: 39 g - fibres: 1 g - sodium: 125 mg
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GATEAU ROULE AU chocolal
ET A LA CREME GLACEE

Donne 10 portiona.
Préparation: 45 min
Cuisson: 12 min (gdtean);

3/4t farine 180 ml
1/3t poudre dg cacao 80ml
non sucrée
lc.athé poudre a pate 5ml
1 pincée de sel 1
4 oeufs 4
3/4t sucre 180 ml
2c.athé vanille 10 ml
2c.atab sucre glace 30ml
3t créme glacée 750 ml

alavanille, ramollie

sauce au chocolat chaude
(voir recette)

@ Beurrer un moule a giteau roulé de
15 po x 10 po (38 cm x 25 cm) et tapis-
ser le fond de papier ciré ou de papier-
parchemin. Beurrer le papier. Réserver.

0 Dans un bol, mélanger la farine, le
cacao, la poudre a pate et le sel. Dans un
grand bol, a l'aide d’'un batteur électri-
que, battre les oeufs pendant environ 5
minutes ou jusqu’a ce qu'ils soient jaune
pale. Ajouter le sucre petit a petit, en bat-
tant jusqu’a ce que la préparation soit
lisse. Ajouter la vanille en battant. Incor-

porer les ingrédients secs en soulevant
délicatement la masse a l'aide d’une
spatule jusqu’a ce que la pate soit lisse.
Etendre uniformément la pate dans le
moule réservé.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 12 minutes ou jusqu’a
ce que le gateau reprenne sa forme sous
une légere pression du doigt. Déposer
le moule sur une grille et laisser refroi-
dir pendant 10 minutes. Passer la lame
d’un couteau sur les cotés du géteau
pour le détacher du moule. Saupoudrer
uniformément un linge propre du sucre
glace. Démouler le gateau sur le linge et
retirer délicatement le papier ciré. Rouler
le gateau dans le linge en commencant
par un des cotés courts. Laisser refroidir
sur une grille.

© Dérouler délicatement le gateau re-
froidi sur le linge. Etendre la créme gla-
cée sur le gateau en laissant une bordure
de 1 po (2,5 cm) sur le pourtour. Rouler
le gateau (sans le linge) en serrant bien.
Envelopper le gateau roulé dans une
pellicule de plastique. Congeler pendant
au moins 4 heures ou jusqu’a ce que le
gateau soit assez ferme pour se trancher
facilement. (Vous pouvez préparer le ga-
teau a l'avance. Il se conservera jusqu’a
2 semaines au congélateur, enveloppé
de papier d’aluminium.)

© Laisser reposer a la température am-
biante pendant 20 minutes avant de
servir. Retirer |a pellicule de plastique et
arroser de sauce au chocolat.

Par portion (avec 3 c. a tab/45 ml de sauce):
+ calories: 395 - protéines: 4 g  matiéres grasses: 19 g
(12 g sat.) « cholestérol: 55 mg « glucides: 55 g

« fibres: 2 g « sodium: 105 mg

SAUCE AU CHOCOLAT
Donne enwiron 2t (500 mi).

1t crémea35% 250 ml

1/4t cassonade tassée 60 ml

3c.atab sirop de mais 45ml

lc.atab beurre 15ml

50z chocolat mi-amer 150¢g
haché

lc.atab liqueur d’orange 15ml
(de type Grand Marnier)
(facultatif)

Dans une casserole a fond épais, mélan-
ger la créeme, la cassonade, le sirop de
mais et le beurre. Chauffer a feu doux,
en brassant, jusqu’a ce que le beurre
ait fondu et que la cassonade soit com-
pletement dissoute. Augmenter a feu
moyen-vif et porter a ébullition. Cuire
pendant environ 5 minutes ou jusqu’a
ce que la sauce ait épaissi. Retirer la cas-
serole du feu. Incorporer le chocolat en
brassant jusqu’a ce qu’il ait fondu. Ajou-
ter la liqueur d’'orange, si désiré. (Vous
pouvez préparer la sauce au chocolat a
I'avance, la laisser refroidir et la couvrir.
Elle se conservera jusqu’a 3 jours au ré-
frigérateur. Réchauffer au micro-ondes, a
intensité minimale/10 %, pendant 1 mi-
nute et bien mélanger.)
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PETITS GATEAUX MERINGUES

Donne 12 petits gdteawx.
Préparation: 36 min

Cuisson: 23 a 25 min
- -G

Si on préfére une version sans alcool, on
peut remplacer la liqueur de framboise
dans la pate a gateau par du jus de fram-
boises surgelées, décongelées (mettre
les framboises dans une passoire fine
placée sur un bol et les laisser déconge-
ler a la température ambiante).

Petits gateaux

11/2t farine 375 ml
11/2c.athé poudre a pate 7ml
1/4c.athé sel 1ml
1/2t beurre ramolli 125 ml
3/4t sucre 180 ml
1 oeuf 1
2 jaunes d'oeufs 2
3c.atab liqueur de framboise 45 ml
(de type Chambord)
11/2c.athé vanille 7ml
1/2t lait 125 ml

AUX framboises

Meringue

4 blancs d’oeufs 4

1/4c.athé crémedetartre iml

2/3t sucre 160 ml

12 framboises fraiches 12
(facultatif)

Préparation des petits gateaux

o Dans un bol, mélanger la farine, la
poudre a pate et le sel. Réserver. Dans
un grand bol, a l'aide d’un batteur élec-
trique, battre le beurre pendant 30 se-
condes. Incorporer le sucre en battant
pendant 1 minute. Ajouter l'oeuf, les
jaunes d'oeufs, la liqueur de framboise
et la vanille en battant jusqu’a ce que la
préparation soit homogene. En battant a
faible vitesse, incorporer les ingrédients
secs réservés en alternant avec le lait
jusqu’a ce que la pate soit homogeéne,
sans plus.

© Répartir la pate dans 12 moules a
muffins tapissés de moules en papier
ou légérement beurrés (remplir les
moules aux trois quarts). Cuire au four
préchauffé a 350°F (180°C) pendant
15 minutes.

Préparation de la meringue

o Entre-temps, dans un autre bol, a
I'aide du batteur électrique (utiliser des
fouets propres), battre les blancs d’oeufs
avec la créme de tartre jusqu’a ce que la
préparation forme des pics mous. Ajou-
ter le sucre, 1 c. a tab (15 ml) a la fois, en
battant a vitesse élevée jusqu’a ce que
la préparation forme des pics fermes.
A I'aide d’'une poche a douille ou d’'une
cuillere, garnir les petits gateaux de la
meringue. Décorer chacun d’une fram-
boise fraiche, si désiré.

© Poursuivre la cuisson au four de 8 &
10 minutes ou jusqu’a ce que la merin-
gue soit légerement dorée. Déposer les
moules sur une grille et laisser refroidir
pendant 5 minutes. Démouler les petits
gateaux et laisser refroidir légerement.
Servir chauds ou froids. (Vous pouvez
préparer les petits gateaux a I'avance et
les couvrir, sans serrer. lls se conserve-
ront jusqu’a 4 heures au réfrigérateur.)

Par pelit gdteau: - calories: 250 « protéines: 4 g
« matiéres grasses: 9 g (5 g sat.) « cholestérol: 75 mg

+ glucides: 37 g « fibres: traces * sodium: 180 mg






' SUCRERIES

ET autres delices

Sucelles, pales de fruils, pelils choux, beignes, fudge ou sucre a la créme:
un monde de plaisirs a partager avec ceux qu’on aime.




370
376
378
379
380
382
382
384
385
386
388
389
390
392
392
394
396
397
398
400
400
401

401

SAVOIR-FAIRE

Sucettes boules de neige

Caramel croquant au riz soufflé
Tortues au chocolat maison

Fudge a I'érable

Sauce au chocolat et a la liqueur de café
Dulce de leche

Pate de petits fruits

Tire-éponge au chocolat

Beignes au sucre a l'ancienne
Brioches a la créme sure et aux épices
Ecorces d’orange confites

Profiteroles aux fraises

Sucre a la créme

Macarons au chocolat et a la noix de coco

Petites meringues étagées au chocolat blanc

Fudge crémeux au chocolat
Fondue au chocolat
Pizzas-desserts aux prunes grillées
Créme anglaise classique

Coulis de fraises express

Coulis de caramel

Sauce aux cerises



Au Québec, nous avons la
réputation d’étre de fameux
critiques quand vient le temps
d’évaluer I'onctuosité d’un fudge
aux noix ou de comparer deux
recettes de sucre a la créme!
D’ailleurs, si cette confiserie
classique peut étre préparée de
mille et une facons — on compte
presque autant de recettes de sucre
ala créme qu'il y a de familles dans
la province —, celle que nous
proposons a la page 392 a le mérite
d’étre crémeuse a souhait et,
surtout, quasi infaillible.

Le monde des confiseries est réputé
difficile a maitriser. Pourtant, il
existe une foule de recettes qui se
fondent sur des techniques trés
simples, et d’autres qui ne
requiérent qu’un peu plus
d’attention. Les friandises
présentées ici en sont la preuve:
tortues au chocolat et aux pacanes,
riz soufflé croquant et simplissimes
sucettes boules de neige, a base de
chocolat blanc et de noix de coco,
combleront toutes les dents sucrées
sans demander trop d’efforts. Nous
avons aussi pensé aux petites notes
d’accompagnement qui ont pour
mission d’égayer les desserts de
leur coté sucré, corsé ou acidulé,
comme les coulis de fruits, la sauce
au chocolat ou le trés populaire
dulce de leche (un caramel au lait
d’origine argentine); a certains
grands classiques qui surprennent
par leur coté ludique, dont la
tire-éponge, les pates de fruits et
les écorces d’orange confites; et
aussi aux beignes traditionnels et
aux brioches aux épices. Tout y est!

SUCRERIES ET autres délices

LES BONS OUTILS

En plus de certains accessoires de base mentionnés dans les chapitres
précédents — cuillére de bois, thermométre a bonbons, poche a douille
et moules —, les outils suivants sont fort utiles lorsqu’on veut préparer

des sucreries.

Grand bol résistant a la chaleur (a).
Particulierement pratique pour la
sauce au chocolat, le fudge, le sucre
ala creme et la creme anglaise.

On choisit un modéle assez grand
pour contenir une casserole. Coté
matériaux, le pyrex et l'acier
inoxydable sont les meilleurs choix.

Casserole a fond épais et a long
manche (B). Un fond épais répartit
mieux la chaleur, ce qui est
indispensable pour éviter de cuire
trop rapidement des préparations
comme le fudge, le sucre a la créme
et le caramel.

Papier d’aluminium (c). Pour tapisser
le fond des moules lorsqu’on prépare
du fudge ou du sucre a la créeme.



SUCRERIES ET autres délices

DU FUDGE ET DU SUCRE A LA CREME

TOUJOURS PARFAITS

® Séquiper d’'un thermometre a
bonbons de bonne qualité (dans les
boutiques d’accessoires de cuisine).
Les différents modeles sur le marché
ne sont pas tous également fiables.

® Utiliser une casserole assez profonde
pour éviter les débordements lorsque la
préparation bouillonnera.

® Sidésiré, beurrer la paroi de la
casserole avant d’y mélanger les
ingrédients pour éviter la formation de
cristaux de sucre, qui peuvent rendre le
fudge et le sucre a la créme granuleux.

® Fixer le thermometre sur le rebord de
la casserole de maniéere que son
extrémité soit bien plongée dans la
préparation, sans toucher le fond.

® Surveiller attentivement la
température au thermomeétre:
au-dela de 200°F (93°C), elle monte
trés rapidement.

® Le brassage est I'étape cruciale

qui permet d’obtenir une texture a

la fois ferme et crémeuse. Tant que

la préparation cuit ou qu’elle refroidit
dans son bain d’eau froide, éviter de
brasser. Par contre, une fois qu'elle a
atteint entre 110 et 120°F (43 et 49°C)
au thermomeétre a bonbons, il faut la
brasser vigoureusement avec une
cuillere de bois pendant environ

3 minutes, pas plus, afin qu’elle perde
son coté lustré et qu’elle épaississe.

A cette étape, si on brasse trop, le
meélange prendra en pain et sera
difficile a étendre dans le moule.

flstuces de pro

FUDGE OU SUCRE
A LA CREME:
QUELLE EST
LA DIFFERENCE?
C'est avant tout la texture qui
distingue le fudge du sucre a la
créme: le premier est plus
crémeux, parce qu’il contient
habituellement plus de beurre et
de sirop de mais, tandis que le
deuxiéme est plus sec et cassant.
Ony sent aussi davantage la
présence du sucre.

POUR RECHAUFFER
LES JAUNES D’OEUFS
Pour empécher les jaunes d’oeufs
de coaguler lors de la préparation
de la créme anglaise, verser
d’abord quelques cuillerées de
créme chaude sur le mélange
d’oeufs et I'incorporer a l'aide
d’un fouet. Répéter I'opération
une autre fois, puis incorporer le
reste de la creme.
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POUR FAIRE REFROIDIR
LA CREME ANGLAISE
Pour éviter la formation d’une

peau sur la créme anglaise et les

autres sauces a base d’oeufs, on
suggére de couvrir directement
la surface d’une pellicule de
plastique, mais on peut aussi
procéder d’une autre facon:
plonger la casserole contenant
la préparation chaude dans
un bain d’eau froide et brasser
sans arrét jusqu’a ce que
le mélange ait refroidi.

FONDUE AU CHOCOLAT
POUR LES GRANDS
Pour une saveur différente,

remplacer la liqueur d’'amande
de notre Fondue au chocolat
(voir p. 397) par 3 c.atab
(45 ml) de Grand Marnier ou
de triple-sec. Un pur délice.
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MIAM, DES BEIGNES AU SUCRE!

® Bien battre les oeufs avec le sucre,
le lait et le beurre fondu jusqu’a ce que
le mélange soit pale et mousseux.

® Battre la pate jusqu’a ce qu’elle soit
molle et trés souple. Au besoin, ajouter
de la farine pour que la pate se tienne.
Elle doit toutefois conserver sa
consistance élastique.

® Ne pas utiliser une huile a friture qui
a déja servi. Choisir une huile au goat
neutre (canola, tournesol) de bonne
qualité.

@ Cviter de trop cuire les beignes
(de 30 a 60 secondes par c6té devraient

suffire), sans quoi ils deviendront durs
et cassants en refroidissant.

® Laisser égoutter les beignes dans
une assiette tapissée de plusieurs
épaisseurs d’essuie-tout pour obtenir
une texture croustillante et éviter
I'arriere-goGt de gras.

® Dés qu’ils sont égouttés, passer les
beignes encore chauds dans le sucre
blond, le sucre glace ou le sucre blanc
granulé, au goGt. Secouer pour enlever
I'excédent.
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YVariantes

GLACES A 'ERABLE
Omettre le sucre blond de notre
recette de base (voir p. 386).
Mélanger 2 t (500 ml) de sucre
glace, 1/4t (60 ml) de sirop
d’érable, 1 c. a thé (5 ml)
d’essence dérableet4a5c.
athé (20 a 25 ml) d’eau pour
obtenir une glace coulante.
Napper les beignes refroidis
de la glace a I'érable.

AUX EPICES
Remplacer le sucre blond de
notre recette de base par du

sucre granulé, ety ajouter 1/2 c.
a thé (2 ml) de cannelle moulue
et 1 pincée de clou de girofle
moulu. Passer les beignes encore
chauds dans ce mélange.

AU CHOCOLAT
Remplacer 1/2 t (125 ml)
de la farine de notre recette
de base par la méme quantité
de poudre de cacao non sucrée.



YVariante

BRIOCHES AU
CARAMEL, AUX EPICES
ET AUX PACANES
Suivre les étapes 1 a 3 de notre
recette de Brioches a la créme
sure et aux épices (voir
p. 388). Avant de couper le
cylindre de pate en tranches,
dans un bol, mélanger 1/2 t
(125 ml) de beurre fondu et
1/2t (125 ml) de cassonade
légérement tassée. Etendre la
préparation dans un moule a
gateau roulé, beurré, et parsemer
de 1/2t (125 ml) de pacanes
hachées. Couper le cylindre de
pate en tranches et les disposer
cote a cote sur les pacanes dans
le moule. Couvrir d’une pellicule
de plastique et poursuivre tel
qu’indiqué dans la recette.
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DES BRIOCHES GOURMANDES

® Pétrir la pate jusqu’a ce qu’elle soit souple et élastique, en utilisant suffisamment
de farine pour obtenir la texture désirée. Pour cette étape, on peut aussi utiliser un
batteur électrique sur socle muni d’un crochet a pate, ou encore une machine a pain.
La pate aura cependant une texture un peu plus légére.

® Le meilleur endroit pour faire lever la pate a I'abri des courants d’air: le four éteint,
la lumiére allumée.

® Enfaconnant les brioches, éviter de serrer la pate. Pincer I'extrémité pour que les
brioches conservent leur forme en cuisant.

® On peut cuire les brioches a 'avance, les laisser refroidir dans leur moule, sans les
glacer, puis les recouvrir de papier d'aluminium. Elles se conserveront jusqu’au
lendemain a la température ambiante. Réchauffer au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant 10 minutes. Laisser refroidir |égérement avant de glacer.

® Cuire les brioches dans des moules a muffins leur donne une jolie forme bombée,
mais on peut aussi les cuire simplement sur une plaque de cuisson ou dans un
moule a gateau roulé, comme dans notre variante, ci-contre.
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LA CREME ANGLAISE SANS ANICROCHE

La créme anglaise est a la base de nombreux desserts. Voici comment la préparer.

® Dans un bol, a l'aide d’'un batteur électrique ou d’un fouet, battre 5 jaunes d’'oeufs
avec 1/3 t (80 ml) de sucre pendant environ 5 minutes ou jusqu’a ce que la préparation
ait doublé de volume et qu’elle forme des rubans lorsqu’on souléve les fouets du
batteur (a).

® Dans une casserole a fond épais, mélanger 1t (250 ml) de lait et 1t (250 ml) de
créme a 35 %. Pour une teneur réduite en matiéres grasses, on peut aussi nutiliser
que du lait. Chauffer a feu moyen jusqu’a ce que des bulles se forment sur la paroi.
Ne pas faire bouillir.

® Verser 1/4t (60 ml) du liquide chaud sur le mélange de jaunes d'oeufs et mélanger
a l'aide d’un fouet pour réchauffer la préparation et éviter qu'elle ne coagule (8).
Répéter I'opération, puis verser le reste du liquide chaud en mélangeant bien.

® Remettre la préparation dans la casserole et cuire a feu moyen-doux, en brassant
sans arrét, pendant une dizaine de minutes ou jusqu’a ce qu’elle soit assez épaisse
pour napper le dos d’'une cuillere (c). Ne pas faire bouillir.

® Au besoin, filtrer le mélange dans un tamis fin placé sur un grand bol immergé
dans une eau trés froide (D). Brasser la créme anglaise sans arrét jusqu’a ce qu’elle
ait refroidi pour éviter la formation d’une peau a la surface. Recouvrir le bol d’'une
pellicule de plastique et réfrigérer jusqu’au moment de servir.

b N\t
Y

Yariantes

AUX AGRUMES
Ajouter au mélange de lait chaud
2 c. athé (10 ml) de zeste
de citron ou d’orange rapé.

AU CHOCOLAT
Ajouter au mélange de lait chaud
2 c. athé (10 ml) de poudre
de cacao non sucrée.

AU CAFE
Ajouter au mélange de lait chaud
4 c.athé (20 ml) de poudre
de café espresso instantané
diluée dans 4 c. a thé (20 ml)
d’eau bouillante.

AUX FRAMBOISES
OU AUX FRAISES
Ajouter au mélange de lait chaud
2/31t (160 ml) de purée de
framboises ou de fraises, filtrée.

A LA VANILLE
Ajouter au mélange de lait chaud
les graines de 1 gousse de vanille

(ou 1 c.athé/s mldevanille).



Donne 36 sucettes.
Préparation: 50 min
Cuisson: 40 min

Réfrigération: 2 h
-

Pour une présentation originale, on a
planté les sucettes dans un bloc de sty-
romousse de facon a imiter la neige.

1/2t beurre ramolli 125 ml
3/4t sucre 180 ml
2 oeufs 2
1/2c.athé vanille 2ml
11/2t farine 375 ml
11/2c.athé poudrea pate 7ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
1 pincée de sel 1
2/3t lait 160 ml
1/3t rhum brun ou 80 ml
jus de pomme
120z chocolat blanc 375¢g
haché grossiérement
1t flocons de noix de coco 250 ml

non sucrés

) Dans un grand bol, & I'aide d’'un bat-
teur électrique, battre le beurre et le
sucre jusqu'a ce que le mélange soit

SUCRERIES ET autres délices

SUCETTES
boules de neige

gonflé. Ajouter les oeufs un a un, en
battant bien apres chaque addition. In-
corporer la vanille. Dans un autre bol,
mélanger la farine, la poudre a pate, le
bicarbonate de sodium et le sel. Incor-
porer les ingrédients secs au mélange
de beurre en trois fois, en alternant deux
fois avec le lait, et mélanger jusqu’a ce
que la pate soit homogene. Verser la
pate dans un moule en métal carré de
9 po (23 cm) de c6té, beurré et tapissé de
papier-parchemin.

© Cuire au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 30 minutes
ou jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré
au centre du gateau en ressorte propre.
Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir pendant 10 minutes. Démouler
le gateau sur la grille, retirer le papier-
parchemin et laisser refroidir complete-
ment. (Vous pouvez préparer le gateau a
I'avance et I'envelopper d’une pellicule
de plastique, puis de papier d’alumi-
nium. Il se conservera jusqu’a 2 semaines
au congélateur.)

©) Couper les bordures foncées du ga-
teau. Au robot culinaire, émietter gros-
sierement le gateau. Arroser du rhum,
puis actionner le robot jusqu’a ce que le
gateau soit émietté finement. Mettre la
préparation dans un bol et lafaconneren
boules, environ 1 c. a tab (15 ml) a la fois.

Insérer un batonnet a sucette dans cha-
que boule. Déposer les sucettes sur une
plaque de cuisson tapissée de papier-
parchemin et réfrigérer pendant environ
30 minutes ou jusqu’a ce que les boules
soient fermes.

@) Entre-temps, dans un bol a I'épreuve
de la chaleur placé sur une casserole
d’eau chaude mais non bouillante, faire
fondre le chocolat blanc a feu doux
jusqu’a ce qu’il soit lisse. Retirer la cas-
serole du feu. Tremper les sucettes dans
le chocolat fondu (laisser égoutter I'ex-
cédent), les remettre sur la plaque et
réfrigérer pendant environ 30 minutes
ou jusqu’a ce que le chocolat ait pris.
Tremper de nouveau les sucettes dans
le chocolat fondu et les parsemer des
flocons de noix de coco. Remettre les su-
cettes surla plaque et réfrigérer pendant
environ 1 heure ou jusqu’a ce qu'elles
soient fermes. (Vous pouvez préparer les
sucettes a 'avance et les couvrir. Elles se
conserveront jusqu’a 2 jours au réfrigé-
rateur. Laisser revenir a la température
ambiante avant de servir.)

Par sucelfe: - calories: 128 - protéines: 2 g
* matiéres grasses: 7 g (4 g sat.) « cholestérol: 18 mg

« glucides: 15 g - fibres: traces - sodium: 69 mg






SUCRERIES ET aulres délices

Caramel croquani

‘Donne enwiron 35 morceaux.
Préparation: 20 min

Cuisson: 25 a 30 min
Tepos: 1 h
o

Une recette sans gluten et sans noix,
parfaite pour les gens qui souffrent d’al-
lergies. On s’assure toutefois de choisir
des grains de riz soufflé (de type Natu-
re’s Path, dans les magasins d’aliments

AU RIZ SOUFFLE

naturels) et non des céréales de riz cro-
quant (de type Rice Krispies).

2t sucre 500 ml
1/2t sirop de mais 125 ml
1/2t eau 125 ml
2c.atab beurre 30ml
1 pincée de sel 1
lc.athé vanille 5ml
1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml
2t riz soufflé 500 ml
(de type Nature’s Path)

@ Dans une grande casserole & fond
épais, mélanger le sucre, le sirop de mais
et l'eau. Porter a ébullition a feu moyen.
Cuire, sans brasser, de 10 a 15 minutes
ou jusqu’a ce qu’un thermometre a bon-
bons indique 234°F (112°C)ou que 1c.a
thé (5 ml) du sirop qu’on laisse tomber
dans un verre deau froide forme une
boule molle qui s’aplatit lorsqu’on la sort
del'eau (a l'aide d’'un pinceau a patisserie
trempé dans I'eau, badigeonner la paroi
de temps a autre pour faire tomber les
cristaux de sucre).

©) Ajouterle beurre et le sel et mélanger.
Laisser bouillir pendant environ 10 mi-
nutes ou jusqu’a ce que le thermometre
a bonbons indique 300°F (150°C). Retirer
du feu. Incorporer la vanille et le bicarbo-
nate de sodium. Ajouter le riz soufflé et
mélanger délicatement.

© Araide d’une spatule beurrée, éten-
dre aussitot la préparation sur une pla-
que de cuisson beurrée. Laisser refroidir
pendant environ 1 heure ou jusqu’a ce
que le caramel ait durci. Briser en mor-
ceaux. (Vous pouvez préparer le caramel
croquant a I'avance et le mettre dans un
contenant hermétique, en séparant cha-
que étage d’une feuille de papier ciré.
Il se conservera jusqu’a 1 semaine a la
température ambiante.)

Par morceau: - calories: 66 - protéines: traces
- matiéres grasses: 1 g (traces sat.) - cholestérol:
2mg - glucides: 16 g - fibres: aucune - sodium: 28 mg
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TORTUES
AU chocolal MAISON

Donne 24 tortues.
Préparation: 20 min

70z chocolat noir 200g
ou mi-amer, haché

2/3t pacanes 160 ml

12 petits caramels mous 12

au beurre salé

) Dans un bol a I'épreuve de la chaleur
placésurunecasseroled’eauchaudemais
non bouillante, faire fondre le chocolat a

feu doux, en brassant de temps a autre.
Retirer du feu et laisser refroidir de 15 a
20 minutes. Entre-temps, déposer les
pacanes sur une plaque de cuisson et les
faire griller au four préchauffé a 350°F
(180°C) pendant environ 5 minutes ou
jusqu’a ce qu’elles dégagent leur aréme.
Couper chaque pacane en deux sur la
largeur.

@ Verser 1 c. a thé (5 ml) du chocolat
fondu sur une plaque de cuisson tapis-
sée de papier-parchemin, de maniere a
former un cercle. Faire 23 autres cercles
de la méme maniere. Déposer 5 demi-
pacanes sur chaque cercle de facon a
former les pattes et la téte des tortues.
©) Couper les caramels en deux et les

aplatir Iégeérement entre le pouce et I'in-
dex. Déposer une moitié de caramel au
centre de chaque tortue. Couvrir le ca-
ramel de 1/2 c. a thé (2 ml) de chocolat
fondu. Laisser reposer jusqu’a ce que le
chocolat ait pris. (Vous pouvez préparer
les tortues a I'avance et les déposer cote
a cbte dans un contenant hermétique,
en séparant chaque étage de papier
ciré. Elles se conserveront jusqu’a 2 jours
au réfrigérateur. Laisser reposer a la
température ambiante pendant environ
10 minutes avant de servir.)

Par lortue: - calories: 78 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 5 g (2 g sat.) - cholestérol: traces

- glucides: 10 g - fibres: 1 g - sodium: 13 mg



‘Donne 64 carrés.
Préparation: 40 min
Cuisaon: 55 min

Repoa: 18 min
Reéfrigération: 1 h
=~

Un seul petit morceau de cette douceur
riche et sucrée peut nous satisfaire. Sa
texture souple et crémeuse rappelle da-
vantage celle du fudge (d’oti son nom)
que celle du sucre a la créme, plus sé-
che et cassante. C'est pour cette raison
qu’il vaut mieux conserver les carrés au
réfrigérateur.

3/4t cassonade tassée 180 ml
21/4t sucre 560 ml
2t sirop d'érable 500 ml
2c.atab sirop de mais 30ml
2t créme a35% 500 ml
1/2t beurre non salé 125 ml
coupé en morceaux
3/4t pacanes ou noix 180 ml
de Grenoble grillées,
hachées (facultatif)

SUCRERIES ET autres délices

FUDGE
Alerable

@ Tapisser de papier d’aluminium un
moule a gateau de 8 po (20 cm) de c6té,
en laissant dépasser un excédent sur
deux cotés. Beurrer légérement le papier
d’aluminium au fond du moule. Réserver.
© Beurrer la paroi intérieure d'une cas-
serole a fond épais. Dans la casserole, a
I'aide d’une cuillére de bois, mélanger
la cassonade, le sucre, le sirop d’érable,
le sirop de mais et la créme. Chauffer a
feu doux, en brassant de temps a autre,
pendant environ 5 minutes ou jusqu’a
ce que la cassonade et le sucre soient
dissous. Porter a ébullition a feu moyen
et laisser bouillir, sans brasser, pendant
50 minutes ou jusqu’a ce qu’un thermo-
métre a bonbons indique 238°F (114°C).
Retirer aussitot la casserole du feu.

©) Déposer la casserole dans 'eau froide
et laisser reposer pendant 10 minutes.
Ajouter délicatement le beurre sur la
surface de la préparation et le laisser
fondre sans brasser. Laisser refroidir la
préparation pendant encore 8 minutes
ou jusqua ce que le thermomeétre in-
dique 115°F (45°C). Retirer la casserole
de l'eau et retirer le thermomeétre de la
casserole. A l'aide d’une cuillére de bois

propre, brasser vigoureusement la pré-
paration de 8 a 10 minutes ou jusqu’a ce
qu’elle ait épaissi et qu’elle ait perdu son
aspect lustré (continuer de brasser sielle
est encore luisante). Ajouter les pacanes,
si désiré, et mélanger.

@) Etendre aussitot la préparation dans
le moule réservé. Avec la pointe d’'un
couteau, tracer des lignes sur le dessus
de maniere a obtenir 64 carrés. Réfrigé-
rer le fudge pendant environ 1 heure ou
jusqu'a ce qu’il soit ferme. Démouler en
utilisant I'excédent de papier d'alumi-
nium. A I'aide d'un long couteau, couper
en carrés en suivant les lignes. (Vous
pouvez préparer le fudge a l'avance et
le mettre dans un contenant herméti-
que, en séparant chaque étage de papier
ciré. Il se conservera jusqu’a 2 semaines
au réfrigérateur ou jusqu’a 2 mois au
congélateur.)

Par carré (sansles pacanes): - calories: 110
+ protéines: traces - matiéres grasses: 4 g (3 g sat.)
« cholestérol: 14 mg - glucides: 18 g - fibres: aucune

+ sodium: 6 mg
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SAUCE AU chocolal ET A LA LIQUEUR DE CAFE

Donne enwiron 13[4t (430 ml).
Préparation: 10 min

Cuisaon: 5 min
Tepoa: 15 min
.

Une sauce sublime et vraiment passe-
partout qui plaira aux gourmands et
aux gourmets. Pour une version sans
alcool, remplacer la liqueur de café
et le rhum par 1 c. a thé (5 ml) de
vanille.

1t créme a 35% 250 ml

2c.atab sirop de mais 30ml

60z chocolat mi-amer 180g
haché

2c.atab liqueur de café 30ml
(de type Kahlua)

lc.atab rhum ambré 15ml

(facultatif)

€ Dans une petite casserole & fond
épais, mélanger la créme et le sirop de
mais et porter a ébullition a feu moyen.
Retirer la casserole du feu. A l'aide d’un
fouet, incorporer le chocolat jusqu’a ce

que la préparation soit lisse. Incorpo-
rer la liqueur de café et le rhum, si dé-
siré. Laisser reposer pendant environ
15 minutes ou jusqu’a ce que la sauce ait
épaissi. Verser dans un contenant her-
métique. (La sauce se conservera jusqu’a
1 semaine au réfrigérateur. Réchauffer a
feu doux avant d'utiliser.)

Par portionde 1 c. atab (15 ml): - calories: 71
« protéines: 1 g - matiéres grasses: 5 g (3 g sat.)
« cholestérol: 11 mg - glucides: 5 g - fibres: 1 g

« sodium: 5 mg

Donne enwiron 2t (500 ml).
Préparation: 25 min

Cuisson: Th 30 mina 2 h
~n-

Trés populaire en Amérique du Sud, le
dulce de leche est un caramel velouté
qu’on afait longuement mijoter, jusqu’a
ce qu’il soit riche et onctueux. Vraiment
facile a faire, il est divin sur le gateau ou
la créme glacée. Pour le servir en sauce,
réchauffer le pot au bain-marie ou au
micro-ondes quelques minutes.

2 boites de lait évaporé a2% 2
(385 ml chacune)

11/4t lait 310 ml

lc.atab fécule de mais 15ml

1/2c.athé bicarbonate de sodium  2ml

1t sucre 250 ml

3/4t eau 180 ml

DULCE DE leche

@ Dans une grande casserole a fond
épais, porter a ébullition le lait évaporé
et 3/4 t (180 ml) du lait. Dans un bol, a
l'aide d’'un fouet, mélanger le reste du
lait, la fécule de mais et le bicarbonate
de sodium. Ajouter le mélange de fécule
au mélange de lait évaporé bouillant.
Réduire a feu doux et laisser mijoter, en
brassant de temps a autre, jusqu'a ce
que la préparation soit bouillonnante.
Réserver.

©) Dans une autre grande casserole a
fond épais, mélanger le sucre et I'eau.
Cuire a feu moyen, en brassant a l'aide
d’une cuillére de bois, jusqu’a ce que le
sucre soit dissous. Porter a ébullition
a feu moyen-vif et laisser bouillir, sans
brasser, pendant environ 15 minutes ou
jusqu’a ce que le caramel soit légérement
ambré (a l'aide d’un pinceau a patisserie
trempé dans I'eau, badigeonner souvent
la paroi pour faire tomber les cristaux de
sucre). Retirer la casserole du feu.

©) A Vaide d'une passoire fine, filtrer
délicatement la préparation de lait ré-
servée directement dans la casserole de
caramel, en brassant sans arrét a l'aide
d’un fouet jusqu’a ce que le caramel soit
dissous (attention aux éclaboussures).
Remettre la casserole sur le feu, réduire
a feu doux et laisser mijoter, en brassant
de temps a autre, de 1 a 1 1/2 heure ou
jusqu’a ce que le caramel soit de couleur
ambre foncé et qu'il ait suffisamment
épaissi pour napper le dos d’une cuillére.
(@) Dans une passoire fine placée sur un
contenant hermétique a Iépreuve de
la chaleur, filtrer le caramel. Laisser re-
froidir. (Le dulce de leche se conservera
jusqu’a 1 mois au réfrigérateur. Réchauf-
fer avant d'utiliser.)

Par portion de 2 c. atab (30 ml): - calories:
107 - protéines: 4 g - matiéres grasses: 1 g (1 g sat.)
« cholestérol: 5 mg - glucides: 19 g - fibres: aucune

+ sodium: 104 mg






SUCRERIES ET autres délices

PATE
DE pelils fruils

Donne 42 morceaux.
Préparation: 40 min

Cuisson: 40 a 50 min

Repoa: 4 jours
-a-

2 grosses pommes vertes 2
(de type Granny Smith)
non pelées, avec le coeur
(enlever les pépins),
hachées grossiérement

3t petits fruits mélangés 750 ml

surgelés

1/2t eau 125 ml

2t sucre 580 ml

+1/3t

1 sachet de pectine 1
liquide (85 ml)

@ Tapisser de papier-parchemin le
fond et la paroi d’'un moule en métal
carré de 8 po (20 cm) de coté. Réserver.
Dans une casserole, mélanger les pom-
mes, les petits fruits et I'eau et cuire a
feu moyen pendant environ 20 minutes
ou jusqu’a ce que les pommes soient
tres tendres.

© Au robot culinaire, réduire la prépa-
ration de fruits en purée presque lisse. A
I'aide d’une passoire fine placée sur un
bol, filtrer la purée (vous devriez en obte-
nir 2 t/500 ml). Dans une autre cassero-
le, porter a ébullition la purée de fruits et
21 (500 ml) du sucre a feu moyen et cuire,
en brassant souvent, de 20 a 30 minutes
ou jusqu’a ce qu’un thermometre a bon-
bons indique 218°F (103°C) ou qu’une
cuillerée de la préparation versée dans
une assiette froide plisse et se sépare
lorsqu’on y passe le doigt. Retirer la cas-
serole du feu. A I'aide d’un fouet, incor-
porer aussitot la pectine. Verser la pate
de fruits dans le moule réservé et laisser
reposer a la température ambiante de
18 a 24 heures (ne pas bouger le moule).
© Démouler la pate de fruits sur une
planche a découper tapissée de papier-
parchemin. A I'aide d’un couteau légeére-
ment huilé, égaliser la bordure. Couper
la pate de fruits en 42 morceaux, en
essuyant et en huilant légerement le
couteau chaque fois. Mettre le reste du
sucre dans une assiette. Passer les mor-
ceaux de pate de fruits dans le sucre, en
les retournant pour bien les enrober, et
les déposer sur une grille. Laisser sécher
pendant 3 jours. (Vous pouvez préparer
la pate de fruits a I'avance et la mettre
dans un contenant hermétique, en sépa-
rant chaque étage d’'une feuille de papier
ciré. Elle se conservera jusqu’a 2 semai-
nes a la température ambiante.)

Par morceau: - calories: 47 - protéines: aucune
- matiéres grasses: aucune (aucun sat.) « cholestérol:

aucun - glucides: 12 g « fibres: traces « sodium: aucun



‘Donne enwiron 48 morceawx.
Préparation: 40 min
Cuisson: 25 min

Repoa: 2 h 30 min
Reéfrigération: 30 min
- -

21/2t sucre 625 ml
2/3t sirop de mais blanc 160 ml
1/3t eau 80 ml
4c.athé bicarbonate de sodium 20 ml
2c.athé vanille 10 ml
10 0z chocolat mi-amer haché 300g

@ Dans une casserole d’une capacité
de 12 t (3 L), chauffer le sucre, le sirop de
mais et I'eau a feu moyen, en brassant,
jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Por-
ter a ébullition et laisser bouillir, sans
brasser, pendant environ 10 minutes ou
jusqu’a ce qu’un thermomeétre a bon-
bons indique 300°F (150°C) ou que 1 c.
a thé (5 ml) de sirop qu’on laisse tomber
dans un verre d’eau froide forme des fils
durs et cassants (a 'aide d’'un pinceau a
patisserie trempé dans l'eau, badigeon-
ner la paroi de temps a autre pour faire
tomber les cristaux de sucre). Retirer la
casserole du feu.

0 A laide d'un fouet, incorporer le bi-
carbonate de sodium au sirop chaud
(attention aux éclaboussures; le sirop va
bouillir et augmenter de volume). Ajou-
ter la vanille en fouettant. Verser aussitot
la tire-éponge dans un moule en métal
de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm), tapissé
de papier daluminium beurré. Déposer

SUCRERIES ET autres délices

TIRE-EPONGE
AU chocolal

le moule sur une grille et laisser reposer
pendant environ 2 heures (ne pas bouger
le moule). Briser la tire-éponge en mor-
ceaux denviron 1 1/2 po (4 cm). (Vous
pouvez préparer la tire-éponge jusqu’a
cette étape et la mettre dans un conte-
nant hermétique, en séparant chaque
étage d’'une feuille de papier ciré. Elle se
conservera jusqu’a 1 mois a la tempéra-
ture ambiante.)

© Entre-temps, dans un bol a I'épreuve
de la chaleur placé sur une casserole
d’eau chaude mais non bouillante, faire

fondre le chocolat a feu doux jusqu’a ce
qu’il soit lisse. Retirer la casserole du feu.
Tremper les morceaux de tire-éponge
dans le chocolat fondu (laisser égoutter
I'excédent) et les déposer sur une plaque
de cuisson tapissée de papier-parchemin.
Réfrigérer pendant environ 30 minutes
ou jusqu’a ce que le chocolat soit ferme.

‘Par morceau: - calories: 85 - protéines: traces

« matiéres grasses: 2 g (1 g sat.) « cholestérol: aucun

« glucides: 18 g « fibres: traces « sodium: 110 mg




‘Donne enwiron 3 douzaines.
Préparation: 50 min

Reéfrigération: 30 min
Cuisson: 10 a 20 min
- -G

Pour faconner nos beignes en un seul
geste, on peut se procurer un emporte-
piéce a beigne dans les boutiques d’ac-
cessoires de cuisine. Sinon, on utilise
deux emporte-piéces ronds: un grand,
du diamétre souhaité pour les beignes,
et un petit pour faire les trous au milieu
(on peut méme utiliser un dé a coudre).
Si on souhaite faire provision de bei-
gnes, on double simplement la recette:
on n’a qu’a multiplier toutes les quanti-
tés par deux.

5t farine (environ) 1,251
lc.atab poudre a pate 15ml
1/2c.athé sel 2ml
1/4c.athé muscade moulue iml
3 oeufs 3
11/2t sucre granulé 375 ml
3c.atab beurre fondu 45 ml
11/2t lait 375ml
huile végétale
pour friture
1/2t sucre de canne blond  125ml
(facultatif)

SUCRERIES ET autres délices

BEIGNES AU dllcre

N

A LI’ANCIENNE

o Dans un bol, tamiser ensemble la
farine, la poudre a pate, le sel et la mus-
cade. Dans un grand bol, a l'aide d'un
batteur électrique, battre les oeufs et le
sucre granulé jusqu’a ce que le mélange
soit pale et épais. Incorporer le beurre
fondu et le lait. En battant a faible vites-
se, incorporer graduellement les ingré-
dients secs jusqu’a ce que la pate forme
une boule molle, moins ferme que de la
pate a tarte (au besoin, ajouter jusqu’a
1t/250 ml de farine). Réfrigérer pendant
30 minutes.

© Sur une surface légérement farinée,
abaisser la moitié de la pate a envi-
ron 3/8 po (9 mm) d'épaisseur. A l'aide
d’unemporte-piéce fariné d’environ 3 po
(8 cm) de diamétre, découper des bei-
gnes dans l'abaisse, puis, a Iaide d’un
petit emporte-piéce fariné d’environ
1/2 po (1 cm), découper un trou au cen-
tre de chaque beigne. Répéter ces opéra-
tions avec le reste de la pate.

© Dans une grande casserole ou une
friteuse, chauffer de I'huile jusqu’a 365°F
(185°C). Al'aide d’une écumoire, plonger
les beignes dans I'huile chaude, trois ou
quatre a la fois, et cuire de 30 secondes
a 1 minute de chaque coté ou jusqu’a ce
qu'ils soient dorés. Retirer les beignes
de la casserole et les déposer dans une
assiette tapissée d'essuie-tout. Cuire la
pate des trous de beignes de la méme
maniere.

° Si désiré, mettre le sucre blond dans
un plat peu profond et y passer les bei-
gnes encore chauds en les retournant
pour bien les enrober. Mettre les bei-
gnes sur une grille et les laisser refroidir
complétement. (Vous pouvez prépa-
rer les beignes a 'avance et les mettre
dans un contenant hermétique, en
séparant chaque étage de papier ciré.
IIs se conserveront jusqu’au lendemain
a la température ambiante ou jusqu’a
1 mois au congélateur. Réchauffer au
four préchauffé a 350°F/180°C de 5 a
10 minutes <'ils sont a la température
ambiante et de 15 a 20 minutes s'ils sont
congelés.)

Par beigne: « calories: 200 « protéines: 2 g
« matiéres grasses: 11 g (2 g sat.) « cholestérol: 20 mg

« glucides: 23 g « fibres: 1 g « sodium: 80 mg






SUCRERIES ET autres délices

BRIOCHES A LA creme Alre
ET AUX EPICES

‘Donne 12 brioches.

Préparation: 35 min

Repos: 5 min

Tempa de levée: 45 min
Cuisson: 15 min
- -G -

1 sachet de levure 1
séche active (8 g)

1/4t eau légérement 70380 ml
+2a4dc chaude

athé

1t créme sure 250 ml
3c.atab sucre 45 ml
2c.atab graisse végétale 30ml
lc.athé sel 5ml
1/8c.athé bicarbonate de sodium 0,5 ml
1 oeuf 1
3a31/4t farine 7503810 ml

2c.atab beurre fondu 30ml
1/3t cassonade tassée 80 ml
1/2c.athé cannelle moulue 2ml
1/2c.athé noixde muscaderapée  2ml
3/4t sucre glace 180 ml

@) Dans un grand bol, saupoudrer la
levure sur 1/4 t (60 ml) de I'eau chaude.
Réserver. Dans une petite casserole,
mélanger la créme sure, le sucre, la
graisse végétale et le sel et chauffer a
feu moyen-doux, en brassant, jusqu’a ce
que la graisse végétale commence a fon-
dre. Ajouter le bicarbonate de sodium et
mélanger. Incorporer le mélange de cre-
me sure chaud et 'oeuf au mélange de
levure réservé. A l'aide d’une cuillére de
bois, incorporer suffisamment de farine
pour obtenir une pate lisse et molle (elle
sera légérement collante).

© Sur une surface légérement fari-
née, pétrir la pate de 3 a 5 minutes ou
jusqu’a ce qu’elle soit lisse et élastique
(ajouter suffisamment du reste de la
farine pour I'empécher de coller). Cou-
vrir d’un linge propre et laisser reposer
pendant 5 minutes.

) Sur une surface légérement farinée,
abaisser la pate en un rectangle de 18 po
x 12 po (46 cm x 30 cm) et la badigeon-
ner du beurre fondu. Dans un petit bol,
mélanger la cassonade, la cannelle et la
muscade. Parsemer uniformément ce
mélange sur la pate. En commencant par
un des c6tés longs, rouler le rectangle
de pate en un cylindre. Pincer l'ouver-
ture pour sceller. Couper le cylindre en
12 tranches et les répartir dans 12 mou-
les a muffins beurrés. Couvrir les moules
d’une pellicule de plastique et laisser
lever la pate dans un endroit chaud et a
I'abri des courants d’air (le four éteint, la
lumiére allumée, par exemple) pendant
45 minutes ou jusqu’a ce qu’elle dépas-
se le bord des moules de 1/4 a4 1/2 po
(5mmalcm).

@ Cuire au four préchauffé a 400°F
(200°C) pendant environ 15 minutes ou
jusqu’a ce que les brioches soient dorées.
Déposer les moules sur une grille et lais-
ser refroidir [égérement.

© Dans un petit bol, mélanger le sucre
glace et suffisamment du reste de l'eau
pour obtenir une glace lisse et coulante.
Arroser les brioches encore chaudes de la
glace. Servir les brioches chaudes.

Par brioche: - calories: 265 « protéines: 5 g
* matiéres grasses: 9 g (4 g sat.) - cholestérol: 35 mg

- glucides: 42 g - fibres: 1 g - sodium: 245 mg



‘Donne enwiron 96 laniéres.
Préparation: 30 min
Cuisson: 1h

Tepos: 8 h
o

4 oranges 4
2t sucre 750 ml
+1t

2t eau 500 ml

@ Couper les oranges sur la longueur en
huit quartiers chacune. Retirer la pulpe
de l'écorce (réserver la pulpe pour un
usage ultérieur). Couper chaque quar-
tier décorce en trois sur la longueur. Re-
tirer I'excédent de peau blanche jusqu’a
1/4 po (5 mm) d’épaisseur.

© Mettre les laniéres d’écorce dans une
casserole d’eau froide et porter a ébul-
lition. Egoutter et rincer a l'eau froide.
Répéter I'opération une autre fois et ré-
server.

© Dans une autre casserole, mélanger
2t (500 ml) du sucre et I'eau et porter
a ébullition a feu moyen-vif, en bras-
sant jusqu’a ce que le sucre soit dissous.
Laisser bouillir, sans brasser, pendant
environ 20 minutes ou jusqu’a ce que
le mélange ait la consistance d’un sirop.
Ajouter les laniéres d'écorce réservées,
réduire le feu et laisser mijoter pendant
environ 30 minutes ou jusqu’a ce qu’el-
les soient translucides et qu'elles aient
ramolli. Laisser refroidir dans le sirop
pendant 4 heures (ne pas brasser).

@ A raide d’une écumoire, déposer les
laniéres d’écorce sur une grille placée sur

SUCRERIES ET autres délices

Ecorces d’orange

CONFITES

une plaque de cuisson. Mettre le reste
du sucre dans une assiette et y passer
les laniéres pour bien les enrober. Lais-
ser reposer pendant environ 4 heures ou
jusqu'a ce qu'elles soient séches. (Vous
pouvez préparer les écorces d'orange
confites a l'avance et les mettre dans
un contenant hermétique, en séparant

chaque étage d’une feuille de papier ciré.
Elles se conserveront jusqu’a 2 semaines
a la température ambiante.)

Par laniere: - calories: 9 - protéines: aucune
- matiéres grasses: aucune (aucun sat.)
+ cholestérol: aucun - glucides: 2 g - fibres: traces

« sodium: aucun



Donne de 12 a 15 profitercles.
Préparation: 1 h
Cuisaon: 50 min

TRepoa: 15 min
Réfrigération: 1a 2 h
- -

Petits choux

1t eau 250 ml
1/2t beurre 125ml
lc.atab sucre 15ml
1/4c.athé sel iml
1t farine 250 ml
4 oeufs 4
Garniture aux fraises et au yogourt
2t yogourt a la vanille 500 ml
a8% (detype
Méditerranée, de Liberté)
2t fraises 500 ml
1/3t sucre 8oml
lc.atab jus de citron 15ml
1t crémea35 % 250 ml

Préparation des choux

o Dans une casserole, mélanger I'eau,
le beurre, le sucre et le sel. Porter a ébul-
lition, puis réduire a feu doux. Ajouter
la farine en une seule fois et mélanger
vigoureusement a l'aide d’une cuillére
de bois jusqu’a ce que la préparation soit
lisse et commence a former une boule.
Mettre la préparation dans un grand bol
et laisser reposer a la température am-
biante pendant 15 minutes ou jusqu’a

SUCRERIES ET autres délices

PROFITEROLES
AUX fraises

ce qu’elle soit tiede. A I'aide d’un batteur
électrique, incorporer les oeufs un a un,
en battant bien apreés chaque addition
jusqu’a ce que la pate soit homogene.
© Mettre la pate & choux dans une
poche a douille munie d’'un embout
rond de 1/2 po (1 cm). Sur une grande
plaque de cuisson tapissée de papier-
parchemin, presser la pate de maniere
a obtenir des boules de 2 po (5 cm) de
diametre, en les espacant d’environ 1 po
(2,5 cm). Avec les doigts mouillés, lisser
le dessus des boules.

© Cuire au four préchauffé a 325°F
(160°C) pendant 30 minutes ou jusqu’a
ce que les choux soient dorés et gonflés.
Retirer du four. Avec la pointe d’un petit
couteau, percer chaque petit chou sur le
c6té. Poursuivre la cuisson au four pen-
dant 15 minutes. Mettre la plaque sur
une grille et laisser refroidir complete-
ment. (Vous pouvez préparer les choux a
I'avance et les mettre cote a c6te dans un
contenant hermétique. Ils se conserve-
ront jusqu’au lendemain a la températu-
re ambiante. Siles choux ont trop ramolli
aumoment de l'assemblage, les réchauf-
fer au four préchauffé a 300°F/150°C de
5310 minutes.)

Préparation de la garniture

© Tapisser une passoire fine d’un filtre &
café ou d’une double épaisseur d'étamine
(coton a fromage) et la placer sur un bol.
Verser le yogourt dans la passoire et cou-
vrir d’'une pellicule de plastique. Laisser
égoutter au réfrigérateur de 1 a 2 heures.

© Entre-temps, hacher grossiérement
1t (250 ml) des fraises. Au robot culi-
naire ou au meélangeur, réduire en purée
lisse le reste des fraises avec le sucre et le
jus de citron. Verser la purée dans un bol
et incorporer les fraises hachées. Couvrir
d’une pellicule de plastique et réserver
au réfrigérateur.

© Verser le yogourt égoutté dans un
bol (jeter le liquide). Dans un autre bol, a
I'aide du batteur électrique (utiliser des
fouets propres), battre la créme jusqu’a
ce qu’elle forme des pics fermes. Incorpo-
rer la creme fouettée au yogourt en trois
fois, en soulevant délicatement la masse
a l'aide d’une spatule. Incorporer 1/3 t
(80 ml) de la purée de fraises réservée de
la méme maniére (ne pas trop mélanger
pour obtenir un effet marbré).

Assemblage des profiteroles

© A raide d’un couteau bien aiguisé,
couper les petits choux en deux horizon-
talement. Répartir la garniture crémeuse,
environ 1/4t (60 ml) a la fois, sur les moi-
tiés inférieures des petits choux. Couvrir
des moitiés supérieures en pressant dé-
licatement. Mettre les profiteroles dans
une assiette, couvrir d’une pellicule de
plastique et réfrigérer jusqu’au moment
de servir. Accompagner du reste de la
purée de fraises, si désiré.

’Parpmﬁterole: « calories: 235 « protéines: 4 g
« matiéres grasses: 16 g (10 g sat.) » cholestérol:
105 mg « glucides: 19 g « fibres: 1 g » sodium:
130mg






Donne enwiron 36 carrés.
Préparation: 15 min

1/3t beurre 8oml

2t cassonade tassée 500 ml

2c.atab sirop de mais 30ml

1/2t lait évaporé 125 ml
(de type Carnation)

1/2c.athé vanille 2ml

11/2t sucre glace tamisé 375ml

SUCRERIES ET autres délices

SUCRE A LA creme

@ Dans une casserole a fond épais,
mélanger le beurre, la cassonade, le si-
rop de mais, le lait évaporé et la vanille.
Porter a ébullition et laisser mijoter a feu
moyen pendant 5 minutes en brassant
de temps a autre. Retirer du feu.

© Ajouter le sucre glace et, a laide d’'un
batteur électrique, battre de 2 a 3 minu-
tes ou jusqu'a ce que la préparation ait
épaissi et perdu son lustre. Verser aus-
sitot le sucre a la creme dans un moule
de 8 po (20 cm) de coté, beurré, et lais-
ser refroidir a la température ambiante
jusqu’a ce qu’il ait pris. Couper en carrés.
(Vous pouvez préparer le sucre a la créme

a l'avance, le couper en carrés et le met-
tre dans un contenant hermétique, en
prenant soin de séparer chaque étage
de papier ciré. Il se conservera jusqu’a
2 semaines au réfrigérateur ou jusqu’a
2 mois au congélateur.)

Par carre: - calories: 85 « protéines: traces
- matiéres grasses: 2 g (1 g sat.) - cholestérol: 5 mg

+ glucides: 17 g - fibres: aucune - sodium: 10 mg

MACARONS AU chocolal ET A LA NOIX DE COCO

‘Donne enwiron 36 macarons.
Préparation: 10 min
Cuisson: 5 min

Reéfrigération: 1 h
o

3t flocons d’avoine 750 ml

1t flocons de noix de coco 250 ml
sucrés

1/3t poudre de cacao 80 ml
non sucrée

1/2t beurre 125 ml

2t sucre 500 ml
1/2t lait 125 ml
1/2c.athé vanille 2ml

@ Dans un bol, mélanger les flocons
d’avoine, les flocons de noix de coco et le
cacao. Dans une casserole, mélanger le
beurre, le sucre, le lait et la vanille. Porter
a ébullition et laisser bouillir, en brassant
de temps a autre, pendant 3 minutes.

© Verser la préparation de lait sur les
ingrédients secs et mélanger jusqu’a ce
que la pate soit homogene. Laisser tom-
ber la pate, environ 2 c.atab (30 ml)ala

fois, sur des plaques a biscuits beurrées.
Réfrigérer jusqu’a ce que les macarons
soient fermes. (Vous pouvez préparer les
macarons a l'avance et les mettre dans un
contenant hermétique, en séparant cha-
que étage de papier ciré. lls se conserve-
ront jusqu’a 2 semaines au réfrigérateur
ou jusqu’a 2 mois au congélateur.)

Par macaron: - calories: 105 - protéines: 1g
- matiéres grasses: 4 g (2 g sat.) - cholestérol: 7 mg

+ glucides: 17 g - fibres: 1 g - sodium: 10 mg



Macaron au chocolat
et ala noix de coco




SUCRERIES ET autres délices

PETITES MERINGUES ETAGEES

Donne 8 portiona.
Préparation: 1 h
Cuisaon: 50 min

Réfrigération: 2 h
Repoas: 12 h 30 min
- -

Garniture crémeuse au chocolat blanc

1/4t sucre granulé 60 ml
4c.athé fécule de mais 20ml
11/2t lait 375ml
2 jaunes d’oeufs battus 2
40z chocolat blanc haché 125g
lc.atab beurre 15ml
lc.athé vanille 5ml
Petites meringues
4 blancs d'oeufs 4
1/2c.athé vanille 2ml
1/8c.athé crémedetartre 0,5 ml
1t sucre a fruits 250 ml

graines de grenade

(facultatif)

brins de menthe fraiche

(facultatif)

Préparation de la garniture

@ Dans une casserole & fond épais,
mélanger le sucre granulé, la fécule
de mais et le lait et cuire a feu moyen,
en brassant, jusqu'a ce que la prépara-
tion ait épaissi et qu'elle soit bouillon-
nante. Poursuivre la cuisson pendant

2 minutes. Retirer du feu. Mettre les jau-
nes d’'oeufs dans un bol et y incorporer
petit a petit 1t (250 ml) de la préparation
de lait chaude, en brassant sans arrét
pour éviter que les jaunes ne coagulent.
Remettre la préparation dans la casse-
role. Porter jusqu’au point d'ébullition, ré-
duire le feu et cuire, en brassant, pendant
2 minutes. Retirer du feu. Ajouter le choco-
lat blanc, le beurre et la vanille et brasser
jusqu’a ce que le chocolat ait fondu. Ver-
ser la garniture au chocolat blanc dans un
bol et couvrir directement la surface d’'une
pellicule de plastique. Réfrigérer pendant
2 heures ou jusqu’a ce qu’elle soit froide.
(Vous pouvez préparer la garniture au
chocolat blanc a l'avance. Elle se conser-
vera jusqu’au lendemain au réfrigérateur)
Brasser avant d’'assembler les meringues.

Préparation des meringues

© Mettre les blancs d'oeufs dans un
grand bol, couvrir et laisser reposer a la
température ambiante pendant 30 mi-
nutes. Entre-temps, tapisser deux pla-
ques de cuisson de papier-parchemin.
A laide d'un emporte-piéce rond de
2 po (5 cm) de diametre, tracer 12 cercles
sur chaque feuille de papier-parchemin,
a distance égale. Retourner le papier-
parchemin. Réserver.

© Ajouterlavanille et la creme de tartre
aux blancs d'oeufs. A I'aide d’un batteur
électrique, battre jusqu’a ce que le mé-
lange forme des pics mous. Ajouter petit

AU chocolal blanc

a petit le sucre a fruits, 1 c. a tab (15 ml)
a la fois, en battant jusqu’a ce que la pré-
paration forme des pics fermes.

O Mettre 1 c. & tab comble (environ
22 ml) de la meringue dans chaque cer-
cletracé sur le papier-parchemin. A l'aide
d’une petite spatule en métal, I'étendre
uniformément jusqu’a la bordure des
cercles. Déposer une plaque de cuisson
sur la grille supérieure du four préchauf-
fé a 225°F (105°C) et l'autre sur la grille
inférieure. Cuire pendant 40 minutes ou
jusqu’a ce que les meringues soient |é-
gérement dorées (intervertir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Eteindre le
four et laisser sécher les meringues dans
le four jusqu’au lendemain.

Assemblage des meringues

© Etendre 1 c. a thé (5 ml) de la garni-
ture au chocolat blanc dans une assiette
de service (pour faire tenir la meringue)
et couvrir d'une meringue. Couvrir d'en-
viron 1 c. a tab (15 ml) de la garniture au
chocolat blanc et d’'une autre meringue.
Faire un autre étage de la méme ma-
niere. Assembler les autres meringues
étagées de la méme maniere. Garnir de
graines de grenade et de brins de men-
the, si désiré. Servir aussitot.

’Parportwn + calories: 230 - protéines: 5 g
« matiéres grasses: 8 g (5 g sat.) « cholestérol: 60 mg

+ glucides: 34 g + fibres: traces « sodium: 75 mg






Donne 25 carrés.
Préparation: 30 min
Cuisson: 20 min

Tepoa: 50 min
- -a-

4t sucre 1L

11/2t crémea3s % 375ml

1/4t sirop de mais 60 ml

120z chocolat mi-sucré 375g
haché grossiérement

1/4t beurre non salé 60 ml

lc.athé vanille 5ml

SUCRERIES ET autres délices

FUDGE CREMEUX
AU chocolat

11/3t noix de Grenoble 330ml
ou pacanes grillées,
hachées grossiérement

(facultatif)

@ Tapisser de papier d’aluminium un
moule de 8 po (20 cm) de c6té, en lais-
sant dépasser un excédent sur deux co-
tés. Réserver. Dans une casserole a fond
épais, mélanger le sucre, la creme et le si-
rop de mais. En brassant délicatement et
sans arrét a l'aide d’une cuillére de bois,
chauffer le mélange a feu moyen-doux
pendant 8 minutes ou jusqu’a ce que le
sucre ait complétement fondu (a I'aide
d’un pinceau a patisserie trempé dans

I'eau, badigeonner la paroi de temps a
autre pour faire tomber les cristaux de
sucre). Ajouter le chocolat et poursuivre
la cuisson, en brassant, de 2 a 3 minutes
ou jusqu’a ce qu’il ait fondu.

@ Attacher un thermométre & bonbons
sur la paroi de la casserole. Laisser mijo-
ter, sans brasser, pendant environ 10 mi-
nutes ou jusqu’a ce que le thermométre
indique 235°F (112°C). Retirer aussitot
du feu en prenant soin de ne pas bou-
ger la préparation. Ajouter le beurre et |la
vanille sur la surface de la préparation,
sans brasser. Déposer la casserole dans
un grand plat d’eau froide et laisser re-
poser pendant environ 50 minutes ou
jusqu’a ce que le thermométre indique
entre 110 et 120°F (entre 43 et 49°C).
) Retirer la casserole de I'eau et retirer
le thermomeétre de la casserole. A I'aide
d’une cuillére de bois propre, brasser
vigoureusement la préparation de 2 a
3 minutes ou jusqu’a ce quelle commen-
ce a épaissir. Incorporer les noix, si désiré.
Etendre aussitot la préparation dans le
moule réservé et lisser le dessus. Mettre
le moule sur une grille et laisser refroidir
completement.

© Démouler en utilisant l'excédent de
papier d’aluminium. Couper en carrés.
(Vous pouvez préparer le fudge a I'avance
et le mettre dans un contenant herméti-
que, en séparant chaque étage de papier
ciré. Il se conservera jusqu’a 1 semaine a
la température ambiante ou jusqu’a
2 mois au congélateur.)

Par carré: - calories: 180 - protéines: 1g
* matiéres grasses: 12 g (7 g sat.)  cholestérol: 25 mg

+ glucides: 19 g - fibres: 1 g < sodium: 10 mg



Donne 4 portiona.
Préparation: 15 min

Cuisaon: 5 min
~—-

Pour une fondue vraiment délicieuse,
utiliser du chocolat de qualité (de type
Lindt ou Céte d’Or) qui contient au
moins 50 % de cacao.

2t ananas coupé 500 ml
en morceaux

2 oranges défaites 2
en quartiers

4 kiwis coupés en tranches 4
pommes coupées
en morceaux

12 biscuits fins (facultatif) 12

1t cerises de terre 250 ml
(facultatif)

2/3t crémea3s % 160 ml

60z chocolat mi-amer 180g
haché

40z chocolat au lait haché  125¢g

2c.atab liqueur d'amande 30 ml
(de type amaretto),

brandy ou rhum

@ Dans une assiette de service, dispo-
ser 'ananas, les oranges, les kiwis et les
pommes. Si désiré, ajouter les biscuits et
décorer de cerises de terre.

© Dans une casserole a fond épais, por-
ter la créme a ébullition a feu moyen.
Mettre le chocolat mi-amer et le choco-
lat au lait dans un caquelon a fondue,
ajouter la creme bouillante et mélan-
ger a l'aide d'un fouet jusqu’a ce que la

SUCRERIES ET autres délices

FONDUE
AU chocolat

préparation soit lisse. Ajouter la liqueur  Par portion: - calories: 692 - protéines: 8¢
d’amande et mélanger. Servir avec les - matiéres grasses: 40 g (24 g sat.)  cholestérol: 57 mg

fruits. + glucides: 82 g - fibres: 12 g - sodium: 45 mg



SUCRERIES ET autres délices

PIZZAS-DESSERTS

AUX prunes grillées

Donne 16 pointes.
Préparation: 30 min
Repoa: 20 min (croiites)

Temps de levée: 45 min (croiites)
Cuisson: 9 a 14 min (pizzas);
12 min (croiites)
-

Parfaites pour le barbecue, les prunes
ne se défont pas a la cuisson, méme a
feu vif, et deviennent encore plus su-
crées sous l'effet de la chaleur.

8 prunes rouges ou noires 8
1t mascarpone 250 ml
1/4t miel liquide (environ) 60 ml
4 croiites a pizza grillées 4
(voir recette)
ou crolites minces
du commerce
1/2t amandes en tranches, 125ml
grillées
1/4t gingembre confit, haché 60 ml

@ Couper les prunes en deux sur la
longueur et les dénoyauter. Régler le
barbecue au gaz a puissance moyenne-
élevée. Mettre les demi-prunes sur la
grille huilée du barbecue, le c6té coupé
dessous, fermer le couvercle et cuire de
5 a 8 minutes ou jusqua ce qu’elles
soient tendres et légerement grillées.
Laisser refroidir. Couper en tranches.

© Dans un bol, mélanger le mascarpone
et 1/4 t (60 ml) du miel. Etendre le mé-
lange de mascarpone sur le coté grillé
des crolites a pizza. Couvrir des tranches
de prunes refroidies et parsemer des
amandes et du gingembre confit.

© Régler le barbecue a puissance
moyenne. Mettre deux pizzas sur la grille
huilée, fermer le couvercle et cuire de
2 3 3 minutes ou jusqu’a ce que le des-
sous des croltes soit légerement doré.
Cuire les autres pizzas de la méme facon.
© Au moment de servir, arroser les piz-
zas d’un peu de miel et couper chacune
en quatre pointes, si désiré.

T’arpomte + calories: 237 « protéines: 5 g
« matiéres grasses: 10 g (4 g sat.) « cholestérol: 18 mg

« glucides: 33 g « fibres: 1 g « sodium: 156 mg

CROUTES A PIZZA GRILLEES

Donne 4 croiites de 10 po (256 cm).

11/4t eau tiéde (entre 105°F 310 ml
et 115°F/40°C et 46°C)

2c.atab huile d’olive (environ) 30 ml

1 sachet de levure séche active 1
(21/4c. athé/11 ml)

1lc.athé sucre 5ml

31/4t farine 810 ml

a33/at a930ml

lc.athé sel 5ml

semoule de mais

ODans un bol, mélanger I'eau, I'huile, la
levure et le sucre jusqu’a ce que la levure
soit dissoute. Laisser reposer pendant
10 minutes ou jusqu’a ce que le mélange
soit mousseux.

© Dans un grand bol, mélanger 3 t
(750 ml) de la farine et le sel. Ajouter
la préparation de levure et mélanger.
A l'aide d’'une cuillére de bois, incorporer
le plus possible du reste de la farine.

© Sur une surface légérement farinée,
pétrir la pate pendant environ 5 minu-
tes, en incorporant suffisamment du

reste de la farine pour obtenir une pate
souple et légerement collante. Mettre
la pate dans un bol légerement huilé et
la retourner pour bien I'enrober d’huile.
Couvrir d'une pellicule de plastique,
d’une assiette ou d’'un linge propre et
laisser lever dans un endroit chaud pen-
dant environ 45 minutes ou jusqu’a ce
que la pate ait doublé de volume.

© Dégonfler la pate avec le poing et
la diviser en quatre portions. Couvrir
de nouveau et laisser reposer pendant
10 minutes. Abaisser chaque portion
de péte en un cercle de 10 po (25 cm)
de diamétre. (Vous pouvez préparer les
croGites jusqu’a cette étape, les saupou-
drer de semoule de mais et les empiler,
en les séparant d'une feuille de papier-
parchemin également saupoudrée de
semoule. Elles se conserveront jusqu’a
4 heures au réfrigérateur, enveloppées
d’une pellicule de plastique, ou jusqu’a
1 mois au congélateur, enveloppées de
papier d’aluminium.)

© Régler le barbecue au gaz a puissance
moyenne. Saupoudrer une plaque a piz-
za de semoule de mais et y déposer 'une
des crodtes (la crolite ne devrait pas ad-
hérer lorsqu’on bouge la plaque; ajouter
de la semoule, au besoin). Transférer la
crolte sur la grille huilée du barbecue.
Cuire, sans fermer le couvercle, pendant
environ 3 minutes ou jusqu’a ce que le
dessous de la crolte soit légérement
doré. A l'aide d’'une spatule large, reti-
rer la crolte de la grille et la retourner
sur la plaque a pizza pour couvrir 'autre
coté de semoule de mais (ajouter de la
semoule, au besoin). Si désiré, badigeon-
ner d’'un peu d’huile d'olive. Répéter avec
le reste des croGtes.



Truc cuisine

5 CONSEILS POUR
DES CROUTES A PIZZA PARFAITES

e Si la pate a pizza est trop difficile a abais-
ser et qu'elle reprend sans cesse sa forme
initiale, |a laisser reposer quelques minu-
tes supplémentaires avant de poursuivre
I'opération.

e Toujours cuire les pizzas sur une grille pro-
pre. Pour des résultats optimaux, huiler la
grille lorsqu’elle est chaude.

e Attendre que le barbecue ait atteint la
température désirée avant d’y déposer les
croGtes.

e Ne pas déplacer les croites sur la grille.
Ainsi, elles seront bien marquées.

e Utiliser une spatule tres large pour retirer
les pizzas afin d’éviter que la croGte ne se
brise.

s



SUCRERIES ET autres délices

Creme anglaise

CLASSIQUE

Donne enwiren 2t (5600 ml).
Cuisson: 10 min

Réfrigération: T h
-

1t crémea 35 % 250 ml
1t lait 250 ml
4c.atab sucre 60 ml
6 jaunes d'oeufs 6
1c.athé vanille 5ml

@ Dans une petite casserole 3 fond
épais, mélanger la creme, le lait et 2 c.
a tab (30 ml) du sucre et chauffer a feu
moyen jusqu’a ce que des bulles se for-
ment sur la paroi.

Q Entre-temps, dans un bol, a l'aide
d’un fouet, battre les jaunes d’oeufs avec
le reste du sucre. En battant sans arrét,

ajouter la préparation de créme chaude
en filet. Verser la préparation dans la
casserole et cuire, en brassant sans arrét,
pendant environ 5 minutes ou jusqu’a ce
qu’elle soit assez épaisse pour napper le
dos d’une cuillere.

© Dans une passoire fine placée sur un
bol, filtrer la créme anglaise. Ajouter la
vanille et mélanger. Couvrir directement
la surface d'une pellicule de plastique
et laisser refroidir. Réfrigérer pendant
au moins 1 heure ou jusqu’a ce que la
créme anglaise soit froide. (Vous pouvez
préparer la créme anglaise a I'avance et
la mettre dans un contenant herméti-
que. Elle se conservera jusqu’a 3 jours au
réfrigérateur.)

Par portionde 2 c. atab (30 ml): - calories:
85 « protéines: 2 g + matiéres grasses: 7 g (4 g sat.)
« cholestérol: 85 mg + glucides: 4 g « fibres: aucune

« sodium: 15 mg

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Variantes

CREME ANGLAISE
AU THE NOIR
Omettre la vanille. Ajouter 4 sachets de
thé noir ou 1 c. a tab (15 ml) de thé noir
en feuilles a la préparation de créme
avant de la chauffer.

CREME ANGLAISE AU RHUM
Omettre la vanille. Ajouter 2 c. a tab
(30 ml) de rhum brun et 1/4 c. a thé
(1 ml) de noix de muscade rapée a la cre-
me anglaise avant de la laisser refroidir.

CREME ANGLAISE AU
SCOTCH ET A L'ORANGE
Omettre la vanille. Ajouter 1 c. a thé
(5 ml) de zeste d'orange rapé a la pré-
paration de créme avant de la chauffer.
Ajouter 2 c. a tab (30 ml) de scotch ou
de brandy a la créme anglaise avant de

la laisser refroidir.

COULIS
DE fraises
EXPRESS

Donne enwiron 2 t (500 ml).
Préparation: 10 min

Cuisson: aucune
—~n—-

4t fraises coupées en deux 1L
jus de 1 citron
1/4t sucre 60 ml

o Au robot culinaire ou au mélangeur,
réduire les fraises en purée avec le jus de
citron et le sucre. (Vous pouvez préparer
le coulis a l'avance et le mettre dans un
contenant hermétique. Il se conservera
jusqu’a 1 semaine au réfrigérateur ou
jusqu’a 2 mois au congélateur.)

Par portionde 2 c. atab (30 ml): - calories:
25 - protéines: traces « matiéres grasses: traces (aucun
sat.) « cholestérol: aucun - glucides: 6 g « fibres: 1 g

» sodium: aucun



Coulis
de caramel

Sauce aux
cerises

Coulis de
fraises express

Créme anglaise
classique

COULIS
DE caramel

Donne enwiron 1t (2560 ml).
Cuisson: 10 min

1t cassonade 250 ml
1/4t crémea3s % 60 ml
2c.atab beurre 30ml

Q Dans une casserole, mélanger la cas-
sonade, la créme et le beurre. Porter a
ébullition. Réduire a feu moyen-doux et
laisser mijoter de 3a 5 minutes ou jusqu’a
ce que la cassonade soit dissoute.

Par portionde 2 c. atab (30 ml): - calories:
150 - protéines: traces « matiéres grasses: 5 g (3 g sat.)
« cholestérol: 17 mg « glucides: 26 g « fibres: aucune

« sodium: 35 mg

SAUCE
AUX ceruies

Donne enwiron 2 t (500 ml).
Préparation: 5 min

Cuisson: 14 a 17 min
-

21/4t griottes ou 560 ml
autres cerises
dénoyautées en pot,
dans un sirop léger
1/2t sucre 125 ml
2c.atab jus de citron 30 ml
1/4t vodka 60 ml
lc.athé vanille 5ml

@ Egoutter les cerises (réserver le sirop).
Dans une casserole a fond épais, mélan-
ger les cerises, 1/4 t (60 ml) du sirop ré-
servé (jeter le reste du sirop), le sucre et
le jus de citron et porter a ébullition. Ré-
duire le feu et laisser mijoter, en brassant
de temps a autre, de 12 a 15 minutes ou
jusqu’a ce que la préparation ait réduit a
environ 1 3/4 t (430 ml).

© Ajouterlavodka et la vanille et mélan-
ger. Laisser refroidir légerement. (Vous
pouvez préparer la sauce a I'avance et la
mettre dans un contenant hermétique.
Elle se conservera jusqu’a 5 jours au ré-
frigérateur. Réchauffer avant d'utiliser, si
désiré.)

Par portionde 2 c. atab (30 ml): - calories:
45 « protéines: traces « matiéres grasses: aucune
(aucun sat.) « cholestérol: aucun + glucides: 10 g

« fibres: traces « sodium: 2 mg
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est amplement décortiqué et illustre.
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«Du simple pain-gateau
préparé a la hdte avec

des bananes trop miires
jusqu’au tiramisu fondant
et aérien, en passant

par la tarte aux bleuets
qui sent bon notre enfance
et la créme caramel
onctueuse, tous les types
de desserts trouvent

leur place en ces pages

colorées et imagées.»

Mélanie Thivierge, rédactrice en chef
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