g 8

créations gourmandes
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PLAT SLIR PIED (WY LITTLE D). PULL MONDPREG. CHAISE (LFS GAMBETTES). POTS EN VERRAE VERT (PADLA NAWONE CHEZ FLELIY). BOLS BLANGS (TSE & T5 ASSOCEES)
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Renversant

Sur ces muffins, les cones de
glace vivent la téte en bas tout
en se revétant de chocolat
blanc et d'éclats de noisettes.

Enfantin

L'emporte-piéce est expert

en jeux d'adresse. Mettez-le

en présence de cakes bicolores
et il fera la part des choses.




Geéant!

Si ce sablé XXL semble si bien
dans son assiatte, ¢'ast parce
qu'il gagne du terrain et passe
dans la cour des grands.

En piste

Quand les galettes de pain
suedois jouent aux boules de
neige, cela donne a toute la
famille de belles idées déco...

ASHETTE, CUILLERE (RICE). PHOTOPHORES, GORELET, BOL (TS & TSE ASSOCIEES).
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IL FAUT

@ 1 plague de chocolat de
couverture blanc @ Cul-de-
poule @ Thermométre de cui-
sine @ Bétons d'esguimaux
{sites Internet ou Mora) @ Pate
@ sucre ou d'amande coloris
vert @ Emporte-piéce a sablés
forme sapin @ Petit emporte-
pitce étoile @ Divers décors
pour patisserie coloris blanc et
vert @ Feullles de cuisson @
Colle alimentaire.

COMMENT FAIRE
FAIRE fondre le chocolat blanc au
bain-marie. Gamir k& plague du
four ou une planche d'une feuille
de cuisson et y déposer l'em-



porte-piéce. COULER le chocolat
dans ke moule et laisser complé-
tement prendre puis démouler.
FIXER les bétons & esquimaus
avec la colle alimentaire sur la
face iméguligre et laisser sécher
30 minutes minimum. DECOU-
PER de petites &loiles dams la
péte d'amande et les coller ainsi
que e reste dies décors sur la
dessus de la sucette.
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IL FAUT

@ Pour 300 g de créme au baurre
& la maringue suisse: @ 142 g
sucre fin @ 71 g de blanc d'oul
& température ambiante (envi-
ron 2,5 blancs d'ceuf) @ 142 g de
beurre @ 1 gousse de vanille @
Pite d'amande ou & sucre coloris
vert @ Cure-dents @ 1 branche
de sapin ® Thermométre @
Fouet dlectrique @ Bain-marie.

COMMENT FAIRE
MELANGER le sucre, le blanc
d'ceuf et ka vanila (ouwvrir i gousse
el prélever les grains), faire mous-
ser un petit peu. CHALIFFER le
méange au bain-marie sans ces-
ser de le foustter (pas méme une
seconda!) jusqu'a B6°C au mains
cing minutes sous paine de voir
e bilang cuire et da devoir recom-
meancar. CONTINUER & battre au
fiouat Sactrique jusqu'a ce que le

VRIR un gateau mason ou du
commernce de 20 & 25 om de @

avec la creme étalés & la spatule
oU aveCc un couteau Bt Conser-
ver au frais jusqu’au moment de
sanir. DECORER de petits cAnes
fagonnds dans la pate damands
&t piqués sur des cure-dents, En-
tourer e giteau de branches de
sapin (non traitg).

IL FAUT

Cake 2 la pistache: @ 4 oufs @
280 g da sucre @ 100 g de créme
liquide @ 80 g de beurre @ 220 g
de farine @ 70 g de pdte de pis-
taches @ & g de levure chimique
® Pistaches @ Papier sulfurisé.
Cake au chocolat: 3 mufs
@ 50g de miel ou de gol-
den syrup @ 100 g de sucre @
110 g de créme soja & cuisiner
(ou liquide) @ 100 g de choco-
lat noir 70 % @& 100 g de farine
@ 60 g d'amandes en poudre @
6 g de levure chimique @ 25 g
de cacao an poudre non sucré
@ 60 g d'huile newtre (ou beurre
tondu)

Décoration: @ 1 petit amporte-
piéce forme sapin & Couteau
bien tranchant

COMMENT FAIRE
Cakes & la pistache: FOUETTER
lers cauts entiers et le sucne jusqu'a
ce que le mélanga commence &
blanchir. Ajouter [ créme tigdio at
la pate de pistaches puis incor-
porer a faring tamisée et la levure
chimigua. CONTINUER a mélan-
ger &l terminer par ke bewurme fondu
jusqu'a cbtenir une pate lisse et
bellante. CHEMISER un moue
& cake avec ke papler sulfurissr,

Verser la pate et la mecouvir de
pistaches hachées. ENFOURNER
5 minutes & 200 °C, puis inciser
le dessus du cake avec i pointe
d'un couteau huils, Continuer la
cuisson 35 minutes A 155 °C.
Viarifier |3 cuisson en pigquant
lame d'un couteau au cantra du
géteau, s olle ressort sécha le gd-
teau est suffisammeant cuit, sinon
prolonger fa culsson. Démouler
dis la sortie du four, 'emelopper
d film étirable pour ki garder son
moelleux et laisser refroidir,
Cake su chocolat: PRECHALUF-
FER g four th. &7 {200°C)
Gamir le moule de papier sulfu-
rsd, Morter au fouet les ceufs,
ler miedl ef b2 suche jusgu'a obtenic
un mélange moussal ot légéne-
mient blanchi, FAIRE fondre & feus
doux le chocolat hachd dans la
créma. Mélanger réguliaremant.
Laissar tédr pus inCorponer au
foust dans I'apparel oeul’sucre.
COMTIMUER en gjoutant la faring,
la poudre d'amandes tamisées, la
levure et e cacao jusqu'a obienir
une péte lisse. Ajouter 'hulle ou
le baurre fondu en dernier, VER-
SER dans le moule, cuire au four
5 min puis inciser k& dessus du
cake avec la pointa d'un couteal
huilé, Batser le thesmostat & 5-6
{160 *C) et poursuivre la cuisson
pendant 30 & 35min amvinon.
RETIRER du four, laisser refroi-
dir 5 min sur une grille avant de
démouler, Décoration: TRAM-
CHER les 2 cakes en parts régu-
ligres, Enfoncer I'emporte-pidce
au centre des tranches. Fasser
la lame du couteau sur le contour
pour obtenir une découpe nette,
GARMIR | centre des tranches
du cake au choookat de sapin vert
ot vice-versa,

SAPINS MUFFINS
*

IL FAUT

Pour 6 sapins: 6§ muffins faits
maison ou du commerce @
& cornets a glace (supermarchés
ou Picard) @ 1 plaque de choco-
lat blanc de couverture (Dubarry
ou Valhrona) @ 200 g d’amandes
concassées @ Boulles de sucre
(& chouguettes) @ Noix de coco
ripée @ Billes décoratives vertes
@ Brochettes en bambous @
Thermométre @ Cul-de-poule.

COMMENT FAIRE
WERSER les amandes, la noix de
coco et ke sucre dans des vemes
difierents remplis aux trois quaris.
TEMPERER le chocolat en su-
vant les instructions du fabe-
cant portées sur lemballage et
y tremper la pointe des comels,
Enfoncer ces derniers au fur e
A mesure dans les vames pour
les fioquer de chaque ingradient
et lalsser séchar PLANTER les
brochettes dans les muffins, les
retaller sl ebes sont plus grandes
gue ka hauteur des comats.
ambofter ks comets sur les bro-
chettes,

SAPIN GEANT EN SABLE
*

IL FAUT
@ 250 g de pate sablée maison
ou du commerce @ Billes de



chocolat blanc (G Delou) @ Moix
de coco ripée @ Colle alimen-
Laire ® Pite & sucre verte @ Petit
emporte-piéce étoile ® Sucre
glace ® Billes vertes [confise-
ries) @ Couteau @ Papier cuisson.

COMMENT FAIRE
PRECHALIFFER la four & 180 °C.
Etaler la péte sablée sur une
apaisseur d'emaon 1 cm sur le
30 minutes au mafrigérateur ou
15 minutes au congélateur.
DECOUPER dans la péte, avec
la pointe du couteau, une forme
e sapin & main levée ou en avec
d'un gabarit, Parcer un trou sur la
CirTe Eviss Une paille pour Une ver-
sion & suspendre. CUIRE 15 mi-
nutes puis laisser refroidie SAL-
POUDRER da sucra glace | plan
de travall, abalsser au rouleau la
péte & sucre verte et découper &
'emporie-piece des atoles. Col-
ler les alements du décor en vous
inspirant de la photo. REALISER
des ronds avec la colle, saupou-
drer de noix de coco, laisser s8-
cher 30 minutes et dter le surpilus
BVEC LN pincaal,
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IL FALUT
® Galettes géantes Wasa (fkea)
® Pate d'amande (ou péte
de pistache) @ Pite a sucre
blanche et verte @ Noix de coco
ripée @ Sucre ® Sucre glace ®
Assortiment d'emporte-pléce
sur le théme de Noél @ Colle et
pinceau alimentaires @ Rouleau
& patisserie ® Perceuse Dremel
ou aiguille & matelas.

COMMENT FAIRE
PERCER ave: précaution un trou
en haut das galettes avec une
méche fine de la Drémel ou aves
l'aiguile, Saupoudrer le plan de
travail de sucre glace, abaisser au
rouleau la péte & sucre, DECOU-
PER & main levée les colines,
sapins, animai, &tolles..., ou uti-
iser las ampaorte-pléca.
COMPOSER e paysage avant de
fixer k& gécor avec la colle aimean-
taire en s'inspirant de | photo.
Recouvrr le trou central des ga-
leties avec les grands ééments du
décor. FLOQUER certaines zones
avec de la noix de coco déposss
sur des surfaces encolléas, Laisser
shcher 30 minutes avart de netrer
l'espédent aved un pinceaw,



