PLATEAL] (MONOPRIK). SEFIVIETTE (MAISON DF WACANCES) TASSES, THEIERE, COUPELLE. GLILLERE (MARIAGE FRERES), RLIBAN LA DROGUERIE]

Biiche babouchka

Sur un nappage blanc
comme neige, une nuée

de fleurs folklorigues donne
le ton. Création Tania Zaoul.



BOCHE DE NOEL FLEURIE
ok

IL FAUT
Pour le glacage: @ 140 g de
sucre fin @ 70 g de blanc d'euf
& température ambiante (envi-
ron 2,5 blancs d*ceuf) @ 140 g de
beurre mou @ Thermométre @
Bain-marte @ 1 biscult roulé mai-
son ou achetd @ Ardme au chobi.
Décoration: @ 200-250 g de
péte & sucre coloris noir, bleu,
jaune, rouge, veri @ Sucre
glace @ Groseilles @ emporte-
piéce formes pétales de fleurs,
feuilles @ Pistils de fleurs non

comestibles (magasins profes-
sionnels pour pitisseries) @ Kit
outils de modelage pour pétis-
serie (Wilton chez Mora) @
Pot de poudre d'or alimentaire
(Scapcooking) @ Boules déco-
ratives or @ Plague de silicone &
petites alvéoles en demi-sphéres
® Passoire a thé @ Rouleau @
Couteau @ Colle alimentaire.

COMMENT FAIRE

Le décor: REALISER les déla-
ments du décor 48 h a l'avance
pour les laisser sécher SAL-
POUDRER de sucre glace le plan
de traval et étaler au rouleau
les differentes pates, Fagonner
las fleurs et kes coeurs avec les
amporte-piéca.  MODELER  les
pétales avec 'outll boule du kit de
modelage comme pour la cou-
ronna margue-place. FAIRE das
boules nowes et blanchas at las
rouler dans la poudre or. SAL-
POUDRER de sucre glace les 2
cites de la passore y placer une
bouke or. Appuyer pour manguer
I'ermpreinte de la grile et obtenir b
coeur d'une fieur, Décoler délca-
tement, égalser les bords au cou-
feau, MONTER les fleurs ef les
CoaUrs avec ka colle en sinspirant
de |a photo, coller des perles et
des pistiis au cantre de certainas
flaurs. Lassar scher,

Le glagage: MELAMGER sucre
et blanc d'oeuf, faire mousser
un peu. CHALIFFER le mélangs
8U bain-mane sans cesser de
e loustter (méme pas une se-
condel) jusqu'a B6°C au mons
cing minutes sous peine de voir
la blanc cuire et da devair recom-
mencer. Monter au foust an ma-
fingue farme ot jusqu'a ce qua kB
mélange redevienna tidde: c'est
la meringue suissa. INCORPO-
RER la beums & la meningue, cube
par cube, avec une spatule ou &
la feille du robot. Ajouter I"ardme

FPROCEDER au montage au mo-
ment de senr, recouvir un ga-
teau roukd avec le glagage, déco-
rer avec les fleurs et les fevilles et

parsemer da quelques groseilles.



