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® Dossier cuisine

7 JE FABRIQUE

DES CADERUX. GOURMAND

Pour étre sr de faire plaisir, rien de tel qu'un présent en édition limitée!
Sans oublier une présentation soignée pour magnifier vos savoureuses créations.




u 90 g de sucre én poudre
Décor

® | crayon pétissier blanc
au goilt vanillé Vahiné

* Preparez les macarons, Mixez
ensemble la poudre d'amande,
& sucre glace et ba sucre puis tamisez
2 l'aide d'une passoire, Prechaufiez
le four & th, 6 (180 “C).

* hontez las blancs an neige avec
la pincae de sel jusqu'a ce quils
solent trés fermes. Ajoutez
délicatement le colorant puis le
mélange poudre d'amande-sucre,

* Varsez la préparation dans una
poche A douille at formaz les demi-
macarans sur une plague de four
recouverte de papier sulfurisé,
Laissez reposar 30 min puls
enfournaz 18 min, Sortez du four

et laissez reposer 1 h.

* Préparez la confiture de mires.
Pressaz le 1/2 citron. Dans une
casserole, faites chauffer les mires,
le sucre &t la citron puis portez 4
ebullition 15 min, Mixez puis passez
la purée de mires au chinois pour
enlevar les pépins. Lalssaz refroidir.
* (Garnissez la moitié des demi-
macarons de confiture de mores

4 l'aide de la poche 4 douille, puis
reCOUVTEZ avac 'autre moitia,

Vous pouvez médanger les couleurs
en utilisant divers colorants,

* Réaliser des flocons sur les
macarons 4 l'aide du crayon patissier.

u 20 el de lait damande

m 20 cl daleoal & 90 °C

m 250 g de sucre

1 30 g damandes améres

n 50 g damandes douces

» 50 g damandes au caramel

*» Faites bouillir 50 ol d'eau dans
une grande casserole, CASSEZ
le= coques des amandes
améres et douces puis faites-
les tremper dans 'eau bouillante
10 min. Emondez-les, pllez-les,
ajoutez 20 ol d'eau ot mélangez.
» Versez le tout dans un torchon
puis tordaz-le pour récupénar

Préparation : 20 min - Cuisson : 30 min - Bepos: 24 h

- B -

& Boguide que VOUS warsaraz
dans une casserola. Pilez de
NouUvVeaU ces meémes amandes
et rajoutez 20 ¢l d'eau dessus.
Filtrez a I'aide d'une moussaline
et rajoutez |e kguide dans

la casseroba initlale. Varsez

& sucre et faites bowillir

20 min, tout en malangeant.

¢ Lakssez refroldie, ajoutez
I'aleool, couvraz et laissez
reposer pendant 24 h, Filtrez,
versez dans une bouteille

et ajouter le lait d'amande,

« A offrir et & servir avec

les amandes au caramal.




® Dossier cuisine

Pour 20 bouchées - Préparation : 25 min - Cuisson : 5 min - Béfrigération: 2 h

Ganache au chocolat
u 300 g de chocolat noir
u 30 cl de créme liquide

* Praparez la créme au beurre,
Versez le sucre dans une
casserabe, mouillez-le avec

= B0 g de beurre un peu d'eau et faites bowllir

» 25 g damandes non salées pendant quelgues minutes
Créme au beurre damande Séparez les blancs des jaunes
u & ceufs puis versaz las jaunes dans un
m 125 g de beurre mixeur. Versez le sucre et mixez
m 125 g de sucre jusqua ce que la mélanga

u 10 gouttes dextrait soit froid. Ajoutez le beurre et
damande mixez jusqu’a obtention d'une

créme. Versez lextralt d'amande

et remuez. Resarvez au frais.

* hixez les amandes,

+ Préparaz la ganache au
chocolat, Coupez le chocolat
et le beurre en petits morceaux,
Faltas bouillir la créme at,

dés abullition, stoppez la curs-
son. Versez-la sur le chocolat.
Ajoutaz e beurre et mélangez.
Séparez le chocolat dans 2 bols
et ajoutez les amandes mixees
dans un bol, puls mélangez.

® Dans un moule, atalez

une couche de chocolat aux
amandes puis recouvrez

avac une couche de creme

au beurre. Versez sur le dessus
la ganache au chocolat.
Ciouvraz aeec un film plastique
et laissez neposer au moins

2 h au réfrigérataur.

* Dacouper en bouchaes
carrees de 2 cm a déposer
dans des caissettes.



® Dossier cuisine

Pour &4 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 10 min - Réfrigération:1h

u 150 g de farine blanche

u 50 g de farine de chitaigne
® 100 g de beurre

u 100 g de sucre

n 12 citron

n 2 ceufs

u | pincée de sal

u 100 g de cranberries séchées
® 50 g de chocolat noir

u 5cl de lait

* Prassez le dami-citron

at resarver le jus, Coupar

le bewrre en maorceaux. Mixez
la maoitié des cranberries

at resarver ['autre moitie.

+ Dans un saladier, melangez
les farines, e sucre et ke sel,
Apoutez la baurra et malaxez
avec vos doigls jusgu'a obten-
tion d'un mélange sableux. Ajou-
tez les ceuts et la jus de citran.

Malaxez de nouveau, ajoutez les
cranbarries mixées, melangez
et formez une boule. Placez-la
au réfrigérateur pendant

anviran 1 h. Préchauffaz votre
four th, & {180 °C).

« Ayac vos maing, élalez la pite
at canfectionnaz das biscuits en
triangle. Collez les cranberries
antiéres sur les biscuits.

= Posez-las sur une plague

de four recouverte d'un papler
sulfurise et enfournez pendant
10 min. Laissez refroidir,

+ Dans un bol, faites fondre
au micro-ondas e chocolat et
le lait, melangez puis trempez
la moitié des bizcuits dans

la chiocolat. Posez-les sur

une plague et laissez refroidi
le chocolat avant de mattre
las biscuits en baite.
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Pour 15 macarons - Préparation : 45 min - Cuisson : 20 min - Repos: 1 h 30

Macarons.

# 3 blancs deufs

um 20 g de sucre

m 150 g de sucre glace

u 100 g de poudre damande
m 100 g de chocolat blanc
® 5 cl de criéme Hquide

u | pincée de sel

Fourrage

m 250 g de chocolat

m 25 cl de créme liquide

u T0 g de beurre

Décor

m 30 g de pépites de chocolat

+ Dans un mixeur, hachez
la poudre d'amandes avac b
sucre, gjoutez le sucre glace,
meélangez et tamisez a aide
d'une passoira. Préchauffez
be four a th, & (180 °C),

+ Coupez le chocolat blanc
an morcaauy et faltes-la
fondre au bain-marie avec
la créme. Montez les blancs
an nelge avac be sal jusqu'a
ce gu'ils soient frés fermes.
Incorporez le melange
poudre d'amande-sucre

aux blancs d'eufs puis
ajoutar o chocolat fondu.
Melangez jusgu’a obtention
d'un meélange homogéne.

* Praparez la fourrage. Coupez
le chocolat et le beurre

en petits morceaus. Faites
bouillir la créme et, dés
I"ebullition, stoppez la cuisson
et versez-la sur le chocolat.

Ajoutar le beurre et mélangez.

Couvrez avec un film
plastique et laissez reposer.
+ Parcez le coin d'un sac de

congélation et versez-y la pite |
& macarons. Confectionnes

les macarcns sur une plague
allant au four et recouverte
de papéer sulfurisé. Laissaz
reposer pendant 30 min puis
enfournez 18 min. Sortez

du four at laissez reposer 1 h
* Garnissez la moitie des
coques avec la ganache au
chocolat puis recouvrez avec
I"'autre moitie des coques.

* Décorez de pépites

de chocolat.
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® Dossier cuisine

* Préchaufter votre four a th, 7
(210 *C).

+ Coupez le baurre en petits mor-
ceaux, Dans un bol, mélangez |e
sucre, la farine et la levure, Ajou-
ez la baurra puis frottez la pite
dans les paumes de vos mains,
I'une contre I'autre, jusgu’a obten-
tion d'une pate sablée. Versaz-y
la vanille et incorparez les mufs,
Malaxez la pate et formez une
boule. Enroulez-la dans un
torchon et laisses-la reposear &
températwre ambiante 30 min.

* Sur un plan de travail faring,
gtales la pate avac un rou-

leaw a patisserie et, a Faide d'un
emporte-pléce en forme de

fleur, découper la pate, Faites

un trou au centre de la moitie des
sablés. Poser-les tows sur une
plagus recouverte d'un papier
suliurisé et enfowrnez 10 min,

+ Sortez les biscuits du four,
laissez-les refroidic. Nappez un
sableé entier avec de la gelée,
posez un sablé dvidé dessus, ste.




