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PREPA.: 30 MIN - CUISSON: 30 MIN.

# 1 chou-fleur # &0 cl de bouillon de velaille # 40 g de beurre
# 20 ¢l de créme liquide # 150 g de foie gras mi-cuit en ferrine
# 3 e, @ soupe d'oeufs de lump # sel, poivre.
Détaillez le chou-fleur en bougquets, laver-les. Faites fondre le
beurre dans une cocotte. Mettez-y le chou-fleur 5 min en remuant.
Versez le bouillon dans la cocotte, salez, poivrez, portez
ébullition, puis baissez la feu et laissez cuire pendant 20 minutes,
Une fois la cuisson terminée, égouttez-le et mixez-le en ajoutant
un peu de son bouillon de cuisson, jusgud obtenir une texture
crameuse. Remettez sur feu doux, ajoutez la créme. Répartissez

le velouté dans & verrines. Ajoutez le fole gras détaillé en copeaux
et quelgues ceufs de lump. Poivrez et servez chaud.




: .'I FOIE GRAS PASSION

PREPA.: 30 MIN + REFRIGERATION 1H - CUISSON: 5 MIN.

# 200 g de foie gras mi-cuit en bocal # 4 fruits de la
passion # 1 feuille de gélatine (2 g) # 30 g de sucre

# 1 pincée de piment d'Espelette # sel, poivre.

Sortez o foie gras du réfrigérateur 30 min a l'avance,
démoulez ef dégraissez. Faites ramallir la gélatine
dans un bol d'eau froide. Coupez les fruits de

la passion en deux, recueillez la pulpe. Réserver

1 cuillerée & soupe et metiez le reste dans une
casserale aves 5 ¢l d'eau et le sucre. Faites bouillir

5 min. Ajoutez la gélatine essorée. mélangez jusqu'a
dissolution. Filtrez la sirop. Salez, poivrez, laissez fiddir.

Gamissez un joll bal de foie gras, en lissant la surface,

Versez la gelée de passion tiédie. Ajoutez la pulpe
réservae et le piment. Mettez 1 heure au frais,
et servez sur une franche de pain grillé,

SUCETTES DE FOIE GRAS A LA POMME
CONFITE EN CROUTE DE PAIN D'EPICES

PREPA.: 20 MIN - CUISSON: 20 MIN.
# 300 g de foie gras de canard mi-cuit # 1 pomme

golden # & franches de pain d'épices # 30 g de beurre
# 2 ¢c. @ soupe de sucre.

Epluchez et coupe? l[a pomme an tranches. Faites chauffez

le beurre ef le sucre dans une poéle, ajouter les franches

de pomme. Laissez sur feu doux, & couvert pendant 20 min.
Faites griller les tranches de pain d'épices et mixez-les. Coupez
le foie gras en tfranches. Superposez une franche de faie gras,
une lamelle de pomme, une tranche de foie gras. Recoupez
&n gros dés et roulez-les dans la chapelure de pain d'épices.
Plantez une pique dans chagque dé, Réservez au frais.

PREPA.: 30 MIM - CUISSON: 10 MIN.

# 800 g de foie gras de canard cru

# & figues # 2 c. & soupe de farine # 3 ¢l
de vinaigre balsamique #* 2 betteraves
crues # 2 ¢. 4 soupe de farine # & brins
de cerfeuil # Huile de friture.

B Pelaz ot coupez les betteraves en lamelles.
f Farinez-les. Plongez-les dans I'huile chaude

I était « un foie »
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FOIE GRAS POELE FIGUES

ET CHIPS DE BETTERAVE

avec les brins de cerfeuil. Egouttez sur

du papier absorbant. Lavez les figues et
coupez-les en guartiers. Coupez le foie gras
en franches, puis farinez-les. Faites chauffer
4 blanc une poéle. Soisissez les franches de
fole gras 3 min sur chague face, Egouttez sur
du papier absorbant. Déglacez la poéle
avec le vinaigre et ajoutez les figues. Faites
cuire 2 min. Posez les tranches de fole gras
dans les assiettes, ajoutez les figues et les
chips de betterave, décorez de cerfeuil.
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LA VOLAILL

PREPA.: 30 MIN - REPOS: 15 MIN - CUISSON: TH30.

# 1 poulet pattes noires de 1.2 kg # 30 g de gingembre
frais # 80 g de graines de sésame noir # 1 blanc d'ceuf
battu # 50 g de beurre # 3 ¢. a soupe d'huile d'clive

# sel, poivre.

Pelez et rapez le gingembre. Mélangez-en la moitié avec
50 g de beurre mou, du sel et du poivre. Mettez la moitié de
cette mixiure dans le poulet et badigeonnez le reste sur la
peau, Mettez le poulet sur la plague du four, arosez-le
d'huile, salez, poivrez. Enfournez-le a 180 °C (th. &) pendant
1 h en le toumnant et en l'arrosant de son jus. Sorfez-le du
four. Badigeonneaz-le de blanc o' ceul puis couvraz-le de
sésame. Remettez-le & cuire 30 min sans le retourmer.

Puis enveloppez-le dans de I'aluminium, lqissez reposer

15 min. Dégraissez la plaque, faites-la chauffer sur feu vif en
y versant un grand verre d'eau avec le gingembre rapé
restant, du sel et du poivre. Faites réduire. Découpez le
poulet, servez-le avec le jus ef de la mousseline de céler,

e -
POULET PATTES NOIRES ROTI

EN CROUTE DE SESAME

CHAPON AU VIN JAUNE
ET MORILLES

PREPA.: 30 MIN - CUISSON: 1H35 ENV., LA VEILLE DE PREFERENCE.
# 8 morceaux de chapon # 30 g de beurre # 40 ¢l de
vin jaune % 2 c. @ soupe de farine # 40 cl de créme
fleurette = 120 g de morilles séches # 2 brins de cerfeuil
# sel, poivre,

La veille. Faites chauffez le beurre dans une cocotte et
dorez-y 5 min les morceaux de chapon. Salez, poivrez.
Ajoutez |a farine fout autour des morceaux, Versez le vin
jaune et laissez mijoter sur feu doux & couvert pendant 1h30.
Laissez refroidir puis mettez dans un endroit frais et sec
pendant 12 h. Faites tremper les morilles & h dans de I'eau
chaude, puis deux fois 30 min dans de l'eau froide. Le jour
méme. Dégraisser o cocotte, Réchaufferz les morceaux de
chapon et la sauce, refirez les morceaux. Versez o créme sur
la sauce, malangez sans faire bouillir. Assaisonnez. Fouettez.
Remettez les morceoux de chapon, gjoutez les morilles e
maintenez le tout au chaud jusgu’au service.

PREPA: 50 MIN - CUISSON: 2H20.

# 1 pefite pintade de 1,2 kg désossée # 2 olgnons
jaunes # 1 c. @ calé de cannelle = 1/2 c. a café de
curcuma # &0 g de beurre # 4 ¢. & soupe de miel liquide
# 1 bouquet de coriondre + 80 g de pignons de pin

# 12 feuilles de brick # 10 abricots secs # 30 cl de fond
de volaille # huile d'olive # sucre glace # sel, poivre.

Emincez les cignons. Faites-les fondre 5 min dans une
cocotte avec I'huile d'olive. Ajoutez les morceaux de
pintade, laissez dorer 5 min. Salez, poivrez, ajoutes la maoitie
du miel, la cannelle et le curcuma. Laissez caraméliser et
versez le fond de volaille. Couvrez et laissez cuire 1h30 sur
feu mayen: la chair doit &fre fondante. Sortez les morceaux
de pintade de la cocotte, hachez-les ou couteau, ajoutez
les abricots coupés en morceaux. Faites réduire le jus

de cuisson, il doit en rester 10 cl. Grillez les pignons dans
une poéle sans matiére grasse. Mettez la chair de pintade
et les pignons dans la sauce, ajoutes la corandre ciselée
et le reste du miel, mélangez et laissez refroidir. Préchautfez
le four 4 180 °C (th.4). Faites fondre le beurre dans une
cassercle 4 feu doux, Beurrez un moule rectangulaine,
coupez les feuilles de brick de la faille du moule. Déposez

3 rectangles de brick dans le fond en beurrant chagque
feuille avec un pinceau. Répartissez un fiers de la
préparation, couvrez avec 3 autres rectangles en les
beurrant et ginsi de suite pour finir avec 3 rectangles. |
Couvrez avec une feuille de papiar aluminium, foites cuire
Ia pastilla 20 min au four, 5 min avant la fin de culsson,
retfirez la feuille d'aluminium. Démoulez. Coupez-la

en quatre et poudrez-la I&gérermnent de sucre glace.




B SAUMON FARCI AUX CREVETTES
B £7 NOIX DE SAINT-JACQUES

PREPA.: 30 MIN - CUISSON: 20 MIN.

# 2 filets de saumon sans peau, ni aréte (900 g environ)
# 12 creveties roses # & noix de Saini-Jacques # 3 c. &
soupe de créme fraiche épaisse # 3 ceufs % huile d'olive
# sel, poivre, curry.

Mixez les crevettes décortiquées avec les jaunas d'osufs, la
creéme fraiche, le sel, le poivre et le curry. Montez les blancs
d'ceufs en neige et incorporez-les a la farce. Rincez les noix
de Saint-Jacques. Coupez-les en deux dans I'épaissaur,
Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Découpez une grande
feuille de papier sulfurisé. huilez-la. Déposez un premier filet
de saumon au centre de |a feuille, Recouvrez de la moitié de
la tarce, disposez les saintjocques au centre, Recouvrez du
reste de farce, puis du second filet de soumon. Salez, poivrez,
arrosez d'huile d'olive. Fermez lo papillote, cuire 20 minutes,

QUADRILLAGE DE POISSON CRU

AUX CEUFS DE SAUMON

PREPA.: 30 MIN. ¥ -
# 200 g de saumon fumé en tranches ?
# 200 g de filet de daurade sans peau, )
ni aréte % 100 g d'ceufs de saumon # 3 citrons
# 3 c. a soupe d'huile d'olive # ciboulette

# sel, poivre.

Rincez la daurade et séchez-la dans du papier
absorbant. Découpez de fines tranches. Recoupez-
les en bandes de 2 x 15 cm, Disposez-les sur un

plat, bodigeonnez-les d'huile d'olive, salez, poivrez,
Réservez 20 minutes au frais. Coupez les tranches

de saumaon fumé aux mémes dimansions gue

la dourade. Réalisez un quadrillage sur chague
assiette comme sur la photo. Déposez sur le dessus
une cuillerée a soupe d'ceufs de saumaon,

un morceau de citron et la clboulette,

PREPA.: 50 MIM.

# 12 grandes franches de saumon fumé # 350 g
de filet de saumon frais sans peau, ni aréte

4 10 ciboules fraiches # 2 citrons verts # 1 bouquet
d’'aneth # brins de cerfeuil # sel, poivre 5 baies
# 18 noix de Saint-Jacques % 5 ¢l d’huile d'clive
# 30 g d'ceufs de saumon # ciboulette # fleur de
sel, poivre.

Préparez un tartare avec le sauman frais coupé en
petits dés, 'aneth, les ciboules émincées, sel, poivre
et arrosez de jus de citron. Mélangez bien, Etalez

les tranches de saumon fumé deux par deux sur

le plan de travail. Gamissez de tartare de saumon
et remontez les bords pour former des aumaniéres.
MNouez avec la ciboulette, Réservez au frais. Au
moment de servir, déposez les aumaniéres sur

un carpaccio de Saint-Jocgues réparti en rosaces,
parsemé d'oceufs de saumon.

— -~



# Cuisine en fete
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AU SAUMON FUME PREPA.: 45 MIN - CUISSON: 10 MIN.

# & tranches de saumon fumé # 60 g d'ceufs de saumon

# 12 feullles de brick # 1 oignon rouge # 2 pamplemousses
# 30 g de beurre doux % 20 g de graines de pavot #* 1 de
botte de cerfeuil # piment d'Espelette.

Préchaufiez le four & 180 *C (th. &). Découpez 34 disques

de 10 cm de diom. dans les feuilles de brick. Badigeonneaz-les
de beurre fondu, saupoudrez-les de graines de pavat.
Disposez-les sur des ploques recouvertes de papier sulfurisé.
Enfournez 10 minutes, surveillez. Ciselez finement I'oignon.
Rincez le cerfeull. Pelez les pamplemaousses 4 vif, puls prélevez
les suprémes d l'aide d'un couteau, retaillez-les en lamelles.
Coupez le saumon fumé en laniéres. Montez les millefeuilles
sur les assieties en superposant les disques de brick deux par
deiux, les tranches de sauman, 'oigrnon, l& pamplemousse,

le cerfeuil et les ceufs de saumon. Saupoudrez de piment.




PREPA.: 2 H + 5 H AU FRAIS - CUISSON: 20 MIM.

Pour la dacquoise: # 3 blancs d’'ceufs # 80 g de
poudre d'amandes # 70 g de sucre semoule # 35 g de
farine # 30 g de sucre glace + 1 c. @ soupe. Pourla
mousse: # 150 g de chocolat noir patissier # 3 ceufs
# 30 g de beurre # 2 ¢. 4 soupe de sucre # 2 pincées
de féve tonka rapée. Pour le crémeux: % 20 cl de
créme liquide entfiére = 2 ¢. 4 soupe de whisky # 2 c.
a soupe de sucre glace # 1 feuille de gélatine (2 g).
Pour le nappage: # 100 g de chocolat blane patissier
# 50 g de chocolat au lait patissier % 15 ¢l de créme
liquide # quelques gouttes de colorant jaune.

La dacquoise: Préchauffez le four @ 180 *C (th.6). Monfez
les blancs en neige, a la fin, ajoutez le sucre semoule.
Fouettez 3 min pour obtenir une meringue dense.

Mélangez le sucre glace, la farine et la poudre d'omandes,

puls incorporez-les @ la meringue. Etalez la préparation en
fine couche sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Saupoudraz le raste de sucre gloce. Enfournaz et faitas
euire 10 min. Réalisez une mousse au chocolat en
rajoutant la féve tonka aux jounes d'oeufs. Réservez au
frois. Le erémeux: Faites ramollir la gélatine dans de I'eau
froide. Essorez-la et mettez-la dans un bol avec le whisky.
Faites fondre 30 s au micro-ondes. Ajoutez le tout dans la
creme. Montez-la en chantilly ferme en posant le saladier
sur un lit de glagons, incorporez le sucre glace a la fin.
Réservez au frais. Elalez le crémeux sur la dacguoise en
fine couche, recouvrez de mousse au chocolat, Lissez.
Roulez le biscuit sur lui-mérme en serrant bien, déposez-le
dans un moule carré recouvert de film &tirable.

Recouvrez d'un film puis d'un morceau de carton rigide &

PREPA.: 20 MIN + 2 H AU FRAIS - CUISSON: 20 MIN.

# 4 poires # 4 pommes # 3 feuilles de gélatine
(6 g) # 3 blancs d'ceuls # 2 jusde citron #1c. a
soupe de sucre glace # quelques pincées

de cannelle en poudre # feuilles de menthe.

Epluchez et coupez les pommes en quartiers. Retirez
les cosurs et les pépins. Faites cuire a feu doux et

& couvert avec un peu d'eau ef la cannelle pendant
20 min. Faites ramaollir la gélatine dans 'eau froide.
Dans une petite casserole, foites chauffez le jus de
citron avec le sucre glace. Ajoutez lo gélatine
essorée, ef faites-lo fondre en mélangeant. Retirez
les pommes du feu, ajoutez un tiers du jus de citron
gélifié et mélangez bien. Pelez et coupez les poires
en quartiers. Retirez les cosurs ef les pépins, puis
mixez-les. Ajoutez le reste du jus de citron gélifig,
mélangez. Montez les blancs en neige. puis
incorporez-les délicatement & la purée de poires.
Chemisez un moule & cake de film &tirable, Etalez
une premiere couche de pommes puis recouvrez
d'une couche de mousse de poires. Réalisez

une deuxiéme couche de la méme fagon. Résarnvez
au moins 2 h au frais. Juste avant de servir, démoulez
la biche sur un plat de service et retirez
délicaternant le film. Décorez de feuilles de menthe.

la dimension du moule et d'un poids. Réservez au moins

4 heures au frais. Le nappage: Hochez les deux chocolatfs
el déposez-les dans deux saladiers, Faites chauffer la
créme et versez-en les deux tiers sur le chocolat blanc, et
un fiers sur le chocolat au lait. Mélangez jusqu'a obtenir
une préparafion lisse. Ajouter guelgues gouttes de
colorant au chocolat blanc. Mettez le chocolat au lait
dans un comet de papier sulfurisé, et réalisez des stries sur
une fauille de rhodoid, coupée a la dimension de la
blche, Résarvez 10 min au frais. Recouvrez la feuille d'une
fine couche de chocolat blanc, laissez figer & température
ambiante. Démoulez la blche et retirez le film, puis coupez
les extrémités. Soulevez la feuille de rhodoid et placez-la
sur la blche. Retirez le rhodoid, Réservez 1 h au frais.

A R[CHFE



PREPA.: 1 H + 4 H AU FRAIS - CUISSON: 30 MIN.

Pour la pate @ choux: % 150 g de farine % 100 g
de beurre # 20 ¢l de lait # 1 ¢. 4 soupe de sucre
en poudre # 4 gros ceufs + 1 jaune pour la dorure
# 1 pincée de sel. Pour la créme: # 50 cl de lait
# 100 g de sucre en poudre # 4 jounes d'ceufs

# 40 g de fécule de mais # 20 g de beurre

# 1 gousse de vanille.

La créme: Portez le lait & ébullition avec la vanille.

Dans un saladier, fouettez les jounes d'ozufs et

le sucre, Guand le mélange blanchit, ajoutez la
técule, mélangez, puis versez peu a peu le lait en
fouettant. Reversez le tout dans la cossercle, laissez
Epaissir, Arrétez le feu aux premiers bouillons, laissez

# Cuisine en fete
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figdir. Incorporez le baurre coupé en dés. Laissez
refroidir, réservez au frais. La pate a choux:
Préchauffez le four & 180 *C (th.s). Portez le lait
ébullition avec le sucre, le s et le beure. Une fois
fondu, ajoutez la farine, mélangez. Remettez sur feu
doux et foites dessécher la pate en remuant. Laissez
fiédir puis incorporez les ceufs un par un. Avec une
poche 4 doullle, dressez des batons de 20 cm de
long sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Dorez au joune d'oeuf dilué dans I'eau. Fiates cuire
20 min. Garnissez-les de créme. Assemblez-les en
les collant avec de la créme. Disposez la blche
sur un plat. Décorez de filaments de carameal,
Réservez au frais jusgu'au moment de servir,

&)



MINI BU

maxt effet

SUR ET CERTAIN QUE LES ENFANTS VONT
SE REGALER AVEC CES TROIS RECETTES LUDIQUES!

MINI-BURGERS AU FOIE GRAS,
CONFITURE DE FIGUES

PREPA.: 15 MIN. CUISSON: 20 MIN.
# & mini-pains burger

# 1 joune d'osuf pour la dorure
# 1 ¢. 4 soupe de sésame noir.
Pour la garniture: # 1 pot de
confiture de figues = 200 g de
foie gras en blchette,

Préchauffez le four a 180 °C (th. &).
Badigeonnez les pains burger du
jaune d'ozuf détendu avec un peu
d'eau. Soupoudrez de sésame.
Enfournez et faites cuire 20 min.
Laissez refroidir sur une grille,
Dégraissez le fole gras et coupez-le
en franches. Ouvrez les pains,
&talez un peu de confiture de
figues, puis disposez une tranche
de foie gras. Refermez les petits
pains, maintenez-les avec une
pigue en bois ef servez,

# Menu eﬂf&ﬂts Par la rédaction
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BUCHE DES ENFANTS,
FACON ESQUIMAU

PREPA.: 1 H + 4 H AU FRAIS.

CUISSON: 20 MIN.

# 12 macarons plats type fegole
du Val d"Aoste ou macarons
d'Amiens # 15 ¢l de créme liquide
enfiére # 20 Carambar # 20 g

de checeolat neoir # 70 g de beurre
mou # petfits bonbons multicolores.

Dans une casserole, faites chauffer
la créme avec les Carambar, d feu
trés doux. Mélangez jusgu'd obtenir
une préparation homogene, puis
ajoutez le chocolat. Laissez tidédir,

CAKE POPS CHEVRE i

A

.“

PREPA.: 40 MIN.

de250g#1c.a
soupe de créme
fraiche # éc. a

liquide # 150 g de
pistaches grillées
et salées.

Ecrasez o blche
de chévre avec la
cuillére de créme
fraiche, Formez des
petites boules & la
main. Hachez les
pistaches. Enduisez

d'un pinceau, puis
roulez-les dans les
pistaches hachées.
Piguez les boulettes
sur des bétonnats
et disposez-les sur
un plat de service.

puis incorporez le baurre,

Filmeaz la eréme au confact,
Réservez 2 h au réfrigérateur.
Garnissez o moitié des macarons
de créme, puis recouvrez-les

des macarons non ganmnis.

Insérez un batonnet a Esquimau
dans chagque paire de macarons,
collez les Esquimau entfre eux
avec un peu de créme, Décorez
la biche de bonbons colorés.
Réservez au moins 2 h

au réfrigérateur,

# 1 biiche de chévre

soupe de miel brun

légérement les cake
pops de miel & l'oide

Phatos Sucré Salé



# Vite fﬁit Par Patricia Wagner
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Photos Lo Cucing lkaliona/Swenroy Fhoto

INGREDIENTS POUR & PERSONNES
# 210 G DE SUCRE # 100 G DE FARINE % 70 G
DE BLANCS D'CEUFS (ENVIRON 2) % 50 G
DE BEURRE % 25 G DE PECTINE % 3-4 GREMADES

Milnnga: |la farine avec une
pincée de sel et les graines
d'une meitié de gousse de
vanille. Ajoutez le beurre
et travaillez avec les mains
jusqu'a obtenir un crumbile.

Battez I'ceuf et ajoutez-le au
mélange. Pétrissez jusqu'd
obtenir une pate lisse. Formez
une miche, enveloppez-la dans
une feuille de papier cuisson
et laissez reposer 1 heure dans
le réfrigérateur.

3itu|az la péate (5 mm
d'épaisseur) sur une feuille
de papier cuisson et coupez
un disque (@ 17 cm). Piquez
& I'aide d'une fourchette,
transférez sur une plaque et
cuisez au four a 180 °C pendant
20 min. Laissez refroidir.
Partagez les grenadeas en
deux et pressez-les jusqu'a
obtenir environ 400 g de jus,

% 1 CEUF % 1 GOUSSE DE VANILLE # SEL

Filfrez-le avec une passc:ira
a mailles fines.

Melangez la pectine avec
120 g de sucre. Ajoutez-la,
a froid, au jus filiré dans une
sauteuse et cuisez pendant
3 min. Retirez du feu, versez dans
un bol et mélangez délicatement
avec une cuillére en bols pour
refroidir le mélange.

Posez un cercle a patisserie

autour du disque de pate
sablée. Versez la gelée et mettez
la tarte au réfrigérateur 2 heures
jusqu'a ce que la gelée prenne.

Montez partiellement en
neige les blancs d'caufs,
Faites cuire 90 g de sucre avec
25 g d'eau jusqu'd 121 °C. Versez
le sirop de sucre au fur et
@ mesure sur les blancs d'osufs
semi-montés et continuez
& monter jusqu'a ce
que la meringue prenne,

0 Préparation: 1 h
+ 3 h de repos
@ Experte

Sortez la tarte du réfrigérateur

avec prudence, enlevez le
cercle, rajoutez de la meringue
avec une spatule.

Appuyez la spatule a la

surface de la meringue,
soulevez-la vers le haut de fagon
@ obtenir des pics. Caramélisez
avec un chalumeau a cuisine,

*Wous pouvez remplacer la pectine
(géifiant) par deux pommes rapées.




# Tuto

CHRIS

AUX

POUR & PERSOMNES
# 60 G DE RAISINS
SECS NOIRS # 60 G DE

RAISING SECS BLOMDS

# 60 G DE CERISES COMFTES

# 60 G D'ECORCES D'ORANGE
CONFITES % 40 G DE GINGEMBRE
CONFIT # 40 G DANGELIQUE
CONFITE # 60 G D'AMANDES
EMONDEES # 10 CL DE COGNAC
OU D'ARMAGNAC 4+ 2 C. A SOUPE
# 250 G DE FARINE % 150G

DE BEURRE MOU # 150G

DE CASSOMNADE # 3 CEUFS

# 1 SACHET DE LEVURE CHIMIQUE
# 1 C. A CAFE DE QUATRE-EPICES
% 1C. ACAFE DE GINGEMBRE
MOULU # 2 C. A SOUPE DE
MARMELADE D'ORANGES

# 2 C. A SOUPE DE SUCRE GLACE

Rincez les raisins secs. Dans
un saladier, arrosez-les de

cognac et laissez macérer 24 h

en mélangeant réguliérement.
Tapissez un moule carré de

papier sulfurisé, Préchauffez

le four @ 150 °C (th. 5).

Tamisez la farine, les épices
et la levure dans un saladier.

¢

TMAS

Concassez les amandes.
Taillez en brunoise le
gingembre, I'angélique et
les écorces d'orange. Coupez
les cerises en deux,

Mélangez au batteur

électrique le beurre et
le sucre. Ajoutez les caufs un
a un, puis le mélange farine,
épices et levure. Incorpaorez
les fruits avec l'alcool,
mélangez jusqu'd obtenir
une pate homogéne.

©
'|: A}? Facile

CA

fruits secs

1 h + macération 24 h
Cuisson : 3 h

%ﬁﬁi :

Versez la préparation dans
un moule, lissez la surface.
Recouvrez le géteau de
2 épaisseurs de papier sulfurisé.
Faites cuire au four pendant
3 heures. Sortez le gateau
du four et arrosez-le des 2 c.
& soupe de cognac. Enveloppez
le moule dans un torchon
propre et laissez refraidir,
Démoulez le gateau sur un
plat et saupoudrez la surface
de sucre glace,

Phaotos Stockiood Sucré Salé
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