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Un régal de finesse

POUR UN FESTIN SANS SCRUPULES AUSSI RAFFINE QUE LEGER, -
LAISSEZ-VOUS TENTER PAR CES RECETTES QUI METTENT A L'HONNEUR
DES PRODUITS SAINS DELICATEMENT CUISINES.

Photos, recettes et stylisme déco Valerie Lhomme R-é.';lisnlior“js me culinaire -'Jl.amlclla Chantepic
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PETITES GALET ES
DE RIZ GRIELE
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creme fleurette tres froide « 1 c. a 5.
de raifort en créeme et en conserve »
100 g de riz pour risotto (cuit avec

3ﬂcl d'eau salée)s 1 ceufs 4 c.a s,
d’huile de tournesol » Sel et poivre

% a c. de sésame noir »
wasabi (facutatif)
1. Mélangez le riz cuit avec l'euf battu
et le sésame noir. Confectionnez

& boulettes bien tassées dans une
cuillére a glace de 5 cm de diametre,

2, Chauffez I'huile de tournesol dans
une poéle antiadhésive puis posez les
boules de riz, applatissez-les du dos
d’une cuillére et faites-les dorer. Posez
les galettes sur un plat et maintenez-

les au chaud dans le four th. 5 (150°).

3. Fouettez la créme fleurette en
chantilly bien ferme puis incorporez
le raifort. Réservez au réfrigérateur.

4, Coupez les filets d'anguille fumée
en 6 morgeaux. Placez la chantilly au
raifort dans une poche a douille. Posez
sur chaque galette de riz tiede un
morceau danguille fumeée, surmontez
le tout d'un chou de chantilly au
raifort, poudrez de wasabi et servez
sans attendre. nature ou avec une
petite salade d’herbes mélangées.
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RIZ VENERE
AUX LANGOUSTINES

Pour 6 personnes
Préparation 20 min
Cuisson du riz et du fumet 30 a 40 min
a couvert environ
Cuisson des langoustines 4 min

Difficulte %

500 g de riz Vénére [riz italien
naturellement noir) » 24 langoustines
crues » 1/2 citron non traité « 10 cl de
vin blanc sec » 1 gousse d'ail pelée et

degermeée » | échalote pelée et hachée

» 1 mini bouguet garni {thym, queues
de persil, laurier) » | dosette de
filaments de safran s 6 c. a s. d'huile
d'olive » Sel et piment d’Espelette

1. Detachez les tétes des langoustines.
Gardez le jus qui peut s'écouler lors

de cette opération. Décortiquez les
queues des langoustines puis réser-
vez-les au frais. Faites revenir I'échalote
et la gousse d'ail dans 2 c. a s. d'huile
d'olive. Puis ajoutez les tétes, faites-les
rougir et écrasez-les a l'aide d'un pilon
ou d'une cuillére en bois. Versez en-
suite le vin blanc, laissez-le s'évaporer,
salez, pimentez puis ajoutez 1 | d'eau,

le mini bougquet garni et le jus des
langoustines. Laissez frémir ce fumet
30 min puis filtrez-le en écrasant bien
a nouveau les tétes des langoustines,

2. Faites revenir le riz noir dans 2 c. a
s. d'huile d'olive puis versez le fumet,
ajoutez le safran et laissez frémir

a couvert jusqu'a ce que le riz soit
tendre. Lorsque le riz est encore un
peu al dente, saisissez les queves des
langoustines dans les 2 . a s. d'huile
d'olive restantes. Salez, pimentez
legerement et servez-les accompa-
gnées du riz noir parfume de citron bio
finement zeste. :
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= UN REGAL DE FINESSE

PASTILLA
DE POULARDE
AUX EPICES DOUCES

Pour 6 personnes Préparation 30 min
Cuisson de la poularde 1 h 15 au four
a 180" (th. 6) Cuisson de la pastilla
30 min au four & 180°
Difficulte

1 poularde de Bresse de 2 kg«

12 feuilles de brick » 12 pruneaux »
12 abricots secs « 1/2 botte de persil
plat lave et effenillé « 12 feuilles de
menthe « 1/2 ¢c. i c. de cannelle « 1/2 ¢,
a cude gingembre « 1/2 c. 4 c. de raz el
hanout « 3 c. 4 5. de miel » 2 échalotes
« 120 g d'amandes effilées « 100 g de

beurre fondu » Sel et poivre du moulin
= &1 poignées de pousses de salades
melangées « Vinaigrette : huile d'olive,
miel et vinaigre balsamique

1. Farcissez la poularde de sel, poivre,

maoitié du persil et de la menthe, et de
ses abats. Badigeonnez-la de beurre
et de miel, poudrez-la de la moitié des
epices, placez-la dans une cocotte et
enfournez-la 1 h 15 sans préchauffer le
four. Arrosez-la régulierement et, 15 min
avant la fin de la cuisson, ajoutez autour
Igipru neaux dénoyauteés et les abricots.

2. Laissez tiedir la poularde puis
décortiquez-la. Gardez quelques beaux
morceaux, coupez les blancs en 3 et les

épices restantes et du reste de persil
plat et menthe ciselés.

3. Badigeonnez de beurre 5 feuilles

de brick et superposez-les. Tapissez-

en un moule & mangué, parsemez de

la moitié des amandes effilées puis
posez la 6¢ feuille. Gamissez des
morceaux de poularde, pruneaux et
abricots. Rabattez les feuilles de brick.
Superposez, en les badigeonnant de
beurre, 6 autres feuilles. Recouvrez-en
la poularde en les rabattant a l'intérieur
du moule pour fermer la pastilla. Versez
le reste de beurre et enfournez 30 a

40 min a 180° (th. 6).

4. Servez avec la salade assaisonnée et
parsemée d'amandes effilées grillées.



" SAINT-JACQUES
EN COQUE
AUX GIROLLES

Pour 6 personnes
Preparation 20 min
Cuisson des Saint-Jacques
3 min au four a 210° th. 7)
Difficulte

12 coquilles Saint-lacques« 2 ca s,
de noisettes s | ¢ a s. de gruet de
cacao » 400 g de girolles » 1 échalote «
1 barquette de feuille de shizo vert ou
pourpre » 6 c. ac. d"huile de sésame
torrefice (francaise de preférence,

moins ft:rte que l‘ﬁla iquefs 2 c. as.
d’huile d'olive « 1/2 batte de coriandre s *
Fleur de sel et poivre du moulin

1. Duvrez deélicatement les coquilles en

~ gardant les noix accrochées. Ebarbez.
: Otez toute trace de sable et passez

rapidement chaque noix dans sa
coquille sous l'eau fraiche pour qu'elle
soit bien propre.

2. Pelez et hachez finement I'echalote.
Lavez et ciselez la coriandre. Lavez
rapidement les girolles, coupez le bout
de leurs pieds. Faites revenir I'échalote
dans l'huile d'olive puis ajoutez les
girolles. Cuisez-les en les remuant

1SSANIS 20 1IVO I8 NN &
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ent jusqu'a ce qu'il n'y ait

plus d'eau de végetation. Ajoutez un
- peu de sel, du poivre et la coriandre.

3. Concassez les noisettes et faites-

les griller & sec dans une poéle. Lavez
delicatement le shizo. Posez les
coguilles sur deux téles allant au four
en les maintenant bien a plat sur un

lit de gros sel. Dans chacune, déposez
quelques girolles, un peu de noisettes
et de gruet de cacao. Ajoutez 'huile de
sesame et enfournez 3 min a 210%

4. Servez les Saint-lacques dés leur
sortie du four accompagnées de
feuilles de shizo et de fleur de sel.
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PAVLOVA COMME

UNE BUCHE AU

THE VERT MATCHA

ET GRENADE

Pour 6 personnes
Préparation 30 min
Cuisson 3 h au four a 90"
Ustensile cercle rectangulaire de
la forme d'un moule a cake
L22x110x H 8 em enviran
Difficulte ¥

Pour la meringue : 3 blancs d'eeuf «
70 g de sucre en poudre s 70 g de sucre
glace » 1 c. i c. de vinaigre blanc « 60 g

de pistaches vertes hachées finement
¢ | c. & c. rase de Maizena.
Pour la garniture : 20 ¢l de créme
fleurette 20 g de sucre glace
- sl c. i sode matcha (thé vert)
« | grenade égrainée

1. Faites la meringue : montez les blancs
en neige ferme en ajoutant le sucre
petit a petit. Versez le vinaigre et fouet-
tez energiquement encore 1 min, Puis
incorporez a la spatule le sucre glace et
les 3/4 des pistaches.

2. Prechauttez le four th. 3 (90°). Posez
votre cercle sur la tole du four couverte
de papier cuisson et garnissez-le a la

spatule d'appareil & meringue. Creusez
légérement l'intérieur puis otez délica-
tement le cercle et enfournez. Lorsque
la meringue est cuite. a peine colorée,
sortez-la du four et laissez-la refroidir.
Vous pouvez la préparer 6 h a 'avance
et la garder a I'abri de I'humidite.

3. Fouettez la créeme fleurette en chan-
tilly en incorporant le sucre glace puis

le matcha. Vous pouvez faire la chantil-
ly 4 h & l'avance et la garder au frais.

4. Garnissez la meringue de cette
créme, parsemez de grains de grenade,
poudrez de pistaches hachées et ser-
vez sans attendre.
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MOUSSE LEGERE

A 'ORANGE ET

MERINGUES AU
CHOCOLAT

Pour 6 personnes
Préparation 20 min
Cuiszon des mousses 5 min
Cuisson des meringues

2 h au four a 90° (th. 3).
Difficulte ¥

Le jus (25 cl env.) de 4 oranges douces
bio » Le zeste fin d'une orange bio »
4 c. i 5. rases de Maizena » 4 ceufs bio
ultra frais » 80 g de sucre blond de
canne » | c. a 5. d'eau de fleur d'oranger
Pour les meringues au chocolat :

2 blancs d'eeuts « 50 g de sucre
» 35 g de sucre glace «» 15 g de cacao
non sucré

1. Cassez les teufs en séparant les
blancs des jaunes. Fouettez les jaunes
avec la Maizena, le sucre blond et le
zeste, puis ajoutez le jus.

2. Chauffez doucement ce meélange J —

sans cesser de remuer jusqu’a ebulli-
tion. Patientez quelques minutes pour
qu'il épaississe puis retirez-le du feu
et versez-le dans un saladier. Ajoutez
l'eau de fleur d'oranger et continuez
de le fouetter pour le refroidir et éviter
qu’une peau ne se forme i sa surface.

3. Fouettez les blancs d'eeufs en neige
ferme puis incorporez-les délicatement
au mélange précédent. Répartissez
dans des coupelles et placez au réfri-
gerateur. Vous pouvez préparer les
mousses au maximum 6 h a lavance.

4. Préparez les meringues: fouettez les
blancs en neige ferme en incorporant
petit & petit le sucre semoule, puis

le sucre glace. Ensuite, a la spatule,
ajoutez rapidement le cacao. Placez

ce meélange dans une poche a douille
munie d'une petite douille cannelée et
déposez sur une tole couverte de pa-
pier sulfurise des choux de meringue.
Enfournez les meringues 2 h a 90°.
Quand elles sont fermes et croquantes,

sortez-les du four et laissez-les refroidin.

5. Servez les mousses accompagnees
des petites meringues cacaotées.



[M RECE—l_l_E Pour 6 pers,
Préparation [0} min

Temps au congélateur au moins 4 heures

AGRUMES EN SALADE

ET GRANITE DE MUSCAT AU SAFRAN

= MARIE CLAIRE IDEES

3 oranges bic 2 pamplemousses bio

L Pelez i viforanges et pamplemousses ot
préfevez leurs segments sans perdre le jus.
Levez puis zestez finement le citron.

2, Melangez le muscal
avec 1 c.a soupe de migl,
le safran et le jus des
agrumes. Versez dans un
plat sur | om d'épaisseur
el placer au congelateur.

1 citron bio 1 bouteille de muscat
de Rivesaltes de 50 cl

80 g d'ecorces d’orange 1 dosette de safran en filaments
et de citron confites 3 c. & soupe de miel

.'\\_ '__'-—

3. Craltez la préparation au congelateur au fur et
amesure quelle givre pour la pailleter et obtenir
un granité, Mélanger les agrumes pelés avec les
2 cuillérées de miel restantes, le zeste du citron et
les bittonnets d'écorces conhites, Servez la salade
dagrumes surmontée du granité au muscat.

PENSEZ A PLACER AU
CONGELATEUR LES COUPELLES
DANS LESQUELLES VOUS
SERVIREZ CE DESSERT.

CONCEPTION ET REALISATION
VALERIE LHOMME.
PHOTOS GILLES HIRGOROM,






* *

Petits amis autour
de la biche

IL FAUT

Pour la bliche & 4 nufs entiers « 2 jaunes « 109 g
de sucre « 180 g de farine « 25 g de fecule de mais
@« 1 c. ac. de vanille en poudre & 15 g de beurre

e Confiture cu pate a tartiner e Papier cuisson
Pour le décor e 1 ke de pate & sucre blanche =

1 set de feutres couleurs alimentaires (MORA) e
Rouleau & pdtissercie # Feuille papier Bristol
format A4 e Ciseaux e Couteauv pointu e Cure-dents
e Pinceau fin

LE GATEAL ROULE

BPréchguffer le four a 200 °C. Fouettez les ceufs entiers, les
2 jaunes et la vanille. Le mélange blanchit et double de
volume. Incorporez progressivernent la farine et la fécule
tamisées. Etalez la pate sur la plaque du four gornie d'une
feuille de cuisson beurrée, Enfournez 8-10 min.

sortez du four, démoulez le gateau sur un torchon et
roulez-le en vous agidont du torchon. Déroulez, recouper les
bords, tartinez avec la confiture et roulez 4 nouveau sans
serrer. Laissez refroidir.

—

SJOYEUX NOEL™ 5 e
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LES ANIMALIK

Formez une boule avec un tiers de la pate 4 sucre, puis
etalez-la au rouleau sur une feuille de popier cuisson, sur
4 mm d'épaisseur,

Photocopiez les motifs agrandis sur le Bristol et décou-
pez-les. Déposez les gabarits sur la pate et découpez avec
la pointe d'un couteau, Laissez durcir @ plot. Enfoncez un

cure-dent dans I"épaisseur de la pdte 4 la base de choque
sujet. Modelez des trongons de branches dans les chutes de
pate. Celoriez avec les feutres.

Etalez le reste de pate. Découpez un rectangle suffisam-
ment grand pour envelopper la blche et taillez 2 ronds
pour couvrir les extrémités.

Maontez la pite & sucre sur le gateau roulé. Dessinez
l'écorce avec les feutres. Etalez les traits avec un pinceau
hurnide. Piguez les animaux sur la biche et faites adhérer
les troncons avec un peu deau.






Decrocher
la lune
* >

Gateau blanc

IL FAUT

Pour le giteau mousseline e 6 ®ufs e 150 g de
farine » 158 g de sucre & 1 sachet de levure
chimique #« 2 sachets de sucre vanille e Rhum

(facultatif) & 1 moule @ 21 cm

Pour la meringue francaise o 4 blancs d'pufs e

12@ g de sucre en poudre « 128 2 de sucre glace
Pour les wvermicelles aux marcons « 300 g de pate
de marrons e« 98 g de créme de marrons = 110 g de
beurre mou o 3 cl de lait e 1,5 cl de rhum ou
alcool de wvotre choix (facultatif)

Pour la meringue italienne & 50 2 de sucrce en
poudre =« 15 ¢l d'eau & 1 blanc d'uuf = Poche &
douilles e Douille cannelee & Douille ronde @ 1 cm
e Papiers cuisson e Feuilles d’or culinaire (MORA)

LE GATEALI MOUSSELINE

Eréchauffez le four & 180°C. Séparez les blancs des jaunes.
Bottez les jaunes avec le sucre et le sucre vanillé jusqu'a ce
que le mélange devienne mousseux. Ajoutez lo farine et la
levure. Montez les blancs en neige et incorporez-les délica-
ternent 4 la préparation. Divisez la pate en deux, versez une
prermiére portie dans le moule et enfournez 20 min. Sortez
du four, imbibez de rhum. Laissez refroidir. Réalisez un se-
cond gétecu avec la seconde partie de la pdte. Déposez un
bol & l'envers sur les deux giteaux superposés pour former
un croissant de lune. Découpez avec la pointe d'un couteau.

LA MERINGUE FRANCAISE

Brachguffez le four th 3-4 (90-100°C) sons choleur tour-
narte. Martez les blancs en neige. Dés qu'ils deviennent
rmousseus, cjoutez le sucre. Diminuez la vitesse du robot et
ajoutez le sucre glace en pluie dés que le mélange devient
harmcgéne et brillant. Sur la plaque de cuisson recouverte
d'un papier cuisscn, formez des petites meringues avec la
poche a douille cannelée. Enfournez 20 min, perte du four
entrouverte, pour sécher les meringues. Laissez refroidir sur
une grille.

LES VERMICELLES AUX MARRONS

Mélagngez la pdte de marrans avec le beurre. Quaond la pré-
paration est bien hormogéne, ajoutez lo créme de marrcns
et émulsionnez au fouet. Délayez cette préparation avec le
lait et le rhum tigdis.

LA MERINGLUE ITALIEMME

Béglizez un sirop avec l'eau et le sucre. Montez les blancs
en neige en versant dessus en filet le sirop chauffé @ 118%C.
Fouettez jusqu'd complet refroidissernent. Incorporez délica-
ternent la meringue italienne 4 la préparaticn aux marrens.

MONTAGE DU GATEAL

Déposez lo préparation oux rarrons n petites touches sur
le g&tequ avec lo poche 4 douille rende. Placez les merin-
gues francaises bien serrées sur les vermicelles cux mar-
rans. Decorez d'aclats de feuilles d'or gu pinceou fin.



< DECROCHER LA LUNE

A CROQUER
I1 suffit d'un peu
de chocolat blanc
pour decouvrirc la
face cachée de ces

palets dorés.

Coupelle (Merci).

FORTE-BOMHEUR
Joliment mises sous
bocal, les cornes
de gazelle wvous
souhaitent des wveux
gourmands !

Serviette (Fleux).

Fage de droite
A PARTS EGALES
Sous l'effet du
sucre glace, ce
blondie au chocolat
blanc devient puzzle
avant d’'étre dévore.

HWappe (Fleux). Tasse
(adlleucs Pards), Plateau,
azsiette (Monopelix).
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Cornes

de gazelle

IL FAUT

Pour 45 cornes env. « pate brisee maison ou achetée
Pour la farce » 1908 g d’amande en poudre « 4@ g de
sucre glace o 1 pinceée de cannelle « 7 cl d'eau de
fleur d'oranger

FPour le sicop o 50ml d'eau & 50 g de sucre en
poudre & Sucre glace pour le glacage e Papier
cuisson « Rouleau a pétisserie » ¢ assiettes
creuses e Bocaux & couvercle visseé

Eeglisez un sirop, laissez-le refroidir @ termpégrature am-
bionte. Mélangez tous les ingrédients de la farce et loissez
reposer 4 température ombiante,



Eralez lo pate au rouleau, puis détaillez-la en petits disques
4 l'aide d'une tasse & cofé de @ & om env. Faconnez des
petits boudins de 2-3 em de long avec la farce.

Déposez un boudin de farce sur une meitié de chague
disque de pate. Rabattez lautre moitié par-dessus. Ap-
puyez sur les bords pour scuder lo pate. Incurvez légére-
rnent les cornes.

Eréchauffez le four thermestat 150°C. Déposez les cornes
sur la plague du feur garnie de papier cuisscen. Enfournez
15 min. Sertez du foeur et laissez refroidir.

Elacez le sirop d'une part, le sucre glace d'autre part dans
les assiettes creuses. Tremnpez rapidernent les cornes dans
le sirop, puis dans le sucre gloce. Placez quelgues cornes
dans les bocous, décorez en vous inspirant de lo photo.

*
Veoeux

gourmands

Eaoites fondre du chocelat blanc de couverture & feu doux
ou au four @ micro-ondes et coulez-le dans des empreintes
en silicone pour palet @ & cmn. Laissez durcir. Démoulez
délicaternent.

Masguez une partie des palets avec un papier Bristo| dé-
coupé en forme de croissant de lune. Passez une cu deux
couches de coloramt alimentaire Or en bombe (MORA).
Découpez, dons des chutes de papiers de couleur, des
rectangles au format des sachets tronsparents {MORA).
Glissez-les dons les sachets, cjoutez les paolets et refermez
en haut et en bas avec une attache parisienne piguée dans
toutes les épaisseurs. Collez une étiquette décorative.

* K
Gateau étoilé

IL FAUT

e 120 g de noisettes o 210 g de beurre o 250 g de
chocolat blanc & Goufs o 150 g de farine « 350 g de
sucre en poudre # Sucre glace & lc. a . d'extrait
de vanille liquide e Moule & gateau 30 x 30 cm env.
» Feuille de papier bristol o Crayon a papiec e
Cutter » Papier sulfurisé e Petite passoire

Brachguffez le four thermostat 180°C. Torréfiez les noisettes
15 min au four, puis écrasez-les grossiérement. Chemisez le
rmoule de papier sulfurisé, Foites fondre ensermble le beurre
et le chocolat au micro-ondes en plusieurs étapes de 30 s.
Baottez les ceufs entiers et le sucre en poudre, ajoutez la va-
nille, incorporez le beurre 2t le checelat fondus, Ajoutez lo
farine en pluie et battez pour obtenir une pate homogeéne,

Versez la préparation dans le
rmoule et éparpillez dessus les
noisettes. Enfournez 25 min.
Laissez refroidir sur une grille.
Beportez le dessin agrandi du
pochoir sur la feuille de bristal
pliée en quatre. Evidez les
motifs au cutter. Déposez le
pochair sur le gdteau préala-
blement tranché et soupou-
drez de sucre glace avec la
passoire.

* %
Sablés géants

IL FAUT

Pour 4 sablés e & pates sablees maiscn cu achetees
e 500 g de pdte & sucre blanche e Sucre glace

# Rouleau a4 patisserie e Colorant alimentaire

Or en bombe & Colorant encre gel noir et style
alimentaire trés f£in noir (MORA) e Colle
alimentaire @ 1 blanc d'zuf « Papier cuisscn e
Couteau pointu « Pinceau » Feuille de Bristol =
Crayon & papier « Régle & Compas & Ciseaux

Trgcez un gabarit rond @ 30 crm env. sur le Bristol et dé-
coupez-le.

Deroylez 2 pdtes bien froides. Déposez-en 1 sur la plaque
du four garnie de papier cuisscn et badigecnnez-la avec du
blanc d'ceuf battu. Superposez la seconde pate et appuyez
avec le rouleau a patisserie pour chasser les bulles d'air.
Depaosez le gabarit sur les pates et découpez le centour
avec la lame d'un couteau. Placez 20 min ou réfrigérateur.
Reépetez cette opération avec les autres pates,

Préchoyffes le four & 180°C. Sortez les sablés du réfrigéra-
teur et réalisez un trou avec la peinte d'un couteau pour le
passage du lien. Enfournez 20-30 min jusqu’a obtenir une
belle couleur dorée. Loissez refroidir,

Coupez lo pate a sucre en 4 portions égales. Maloxez les
patons, puis abaissez-les au roulzou sur une feuille de
papier cuisscn soupoudrée de sucre glace, Appliquez le
gabarit sur les pates et découpez les contours comme pré-
cédemment. Badigeonnez les sablés ovec du blanc d'ceuf
et déposez dessus la pdte a sucre. Laissez sécher & h pour
que la surface durcisse.

Dilyez du colerant noir en gel avec un peu d'eau, Déposez
des taches avec la pointe d'un pinceau sur le glagage d'un
premier sablé. Sur d'autres sableés, protégez une partie de
la surfoce avec le gobarit rond pour former un creissant de
lune et bombez en Or, Réolisez des traits fins sur d'autres
parties des sablés avec e styla nair.



* %

Etoiles

en calisson

IL FAUT

Pour les calissons @ Emporcte-piéces étoile =

1 cadre carre o 125 g de sucre glace « 125 g de
poudre d'amande @ 5 ¢l d'eau de fleur d'cranger

s 68 g d'écorce d'orange et de melon confifs =

5 feuilles de pain azyme ou feuilles de riz

Pour le glacage & 1 blanc d'auf & 125 g de sucre
glace e Spatule e Papier cuisson

LES CALISSCNS

Mélangez lo poudre d'amande, le sucre glace et l'eau de
fleur d'cranger dans une casserale et faites cuire douce-
rrent & min environ jusgu’a ce que la pate ne colle plus.
Mixez lo préparation avec les écorces d'orange et de melen
pour obtenir une pate fine et souple. Posez les feuilles de
pain azyrme sur le plan de trovail, déposez dessus le cadre
et coulez-y la pate. Laissez reposer 48 h.

LE GLACAGE

Batiez le blanc d'ceuf et le sucre gloce jusqu'a cbtenir un
appareil onctueux. Versez cette «gloce royale» sur lo pate
4 calissons et lissez & lo spatule. Laissez repaoser 1 b,
Deétgillez les calissons a l'emnporte-piéce en 'humidifiant
réguliérernent car la pate reste collante. Déposez les calis-
sons sur une plagque garnie d’'un papier cuisson. Enfournez
5 min & 130°C peour durcir le glogoge sans le colarer.



