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Préchauffe ton four
a 170 °C (th. 5-6).

[N

-

* Casse le chocolat
en morceaux dans un saladier.

* Ajoute le beurre coupé
€n morceaux.

* Verse de 'eau dans
une casserole jusqu'a mi-hauteur.

34 Plonge le saladier dans l'eau.

* Fais chauffer le chocolat O
au bain-marie pour

le faire fondre.

* Mélange un peu pendant

la cuisson.

N

* Prends les six ceufs.
Sépare les jaunes des blancs :
casse chaque ceuf en deux
au-dessus d'un saladier, fais
passer le jaune d'une moitié

de coquille a l'autre en laissant
couler le blanc dans le saladier.
Verse le jaune dans un autre
saladier.



* Verse le sucre sur les jaunes
d'ceufs.

* Bats vigoureusement le tout
avec un fouet jusqu’a ce que

le mélange devienne blanc

et mousseux.

40 Verse le mélange de beurre
et de chocolat fondus dans
le saladier.

* Melange.

75

* Ajoute la farine petit a petit
tout en continuant de remuer.

* Ajoute la levure.

* Mélange.




45 Bats les blancs d'ceufs
avec le batteur électrique.
Petit a petit, les blancs d'ceufs
changent de forme.

Arréte quand ils sont devenus
mousseux comme de la neige!

* Verse les blancs montés
en neige dans ton saladier.

* Mélange délicatement
avec une cuillére en bois
jusqu'a ce que les blancs en
neige soient bien incorporés.

* Passe un morceau de beurre
au fond du moule.

* Puis verse la pate dedans.

* Fais cuire le gateau
15 4 20 minutes au four.

Pour vérifier la cuisson
du gateau, plante la lame
d'un couteau dedans.

Si la lame ressort propre,
ton gateau est cuit!
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Préchauffe ton four
a 180 °C (th. 6).

180 °C

R
0%
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J1& Démoule le yaourt nature
dans un bol. | .
“ %%
J2¢ Rince et essuie le pot

de yaourt vide.

[l va te servir de verre mesureur.

* Fais chauffer le beurre

dans une casserole jusqu’a

ce qu'il devienne marron clair *
et commence a sentir

la noisette.

45 Retire la casserole du feu, u

* Casse les ceufs au-dessus
d'un saladier.

* Ajoute deux pots de yaourt
remplis de sucre.

§7¢ Mélange le tout avec
un fouet.

* Petit a petit, ajoute trois pots
de yaourt remplis de farine.
Continue de mélanger.

* Verse la levure chimique.

* Mélange.



* Ajoute le yaourt.
* Verse le beurre refroidi.

* Mélange.

* Passe un morceau de beurre
mou sur le fond de ton plat
pour que le gateau ne reste

pas collé.

* Verse la pate dans le moule.

* Fais cuire le gateau

25 minutes au four a 180 °C.
Pour vérifier la cuisson

du gateau, plante la lame
d'un couteau dedans.

Si la lame ressort propre,
ton gateau est cuit!

* Laisse-le refroidir
avant de le démouler.
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180 °C

Préchauffe ton four
a 180 °C (th. 6).

* Sors a l'avance le beurre
du réfrigérateur pour qu'il soit
bien mou.

5

* Coupe le beurre
en petits morceaux.
Mets-les dans un saladier.

* Ajoute la farine

|||II| et une pincée de sel.

* Mélange le tout avec les mains.

* Quand le mélange commence
a sabler, que cela fait de petites
boules, ajoute l'eau.

* Mélange de nouveau
et forme une boule.
La pate doit étre collante.

14



* Plie la pate en trois.

* Enroule la pate

dans un torchon et mets-la
au réfrigérateur pendant

30 minutes.

Al

* Mets de la farine
sur le plan de travail et
sur le rouleau a patisserie.

* Pose la boule de pate
sur le plan. Farine-la aussi.

* Avec le rouleau, étale

la pate pour obtenir une
forme rectangulaire d'environ
50 cm de longueur.

* Tourne la pate
d'un quart de tour.

* Etale de nouveau la pate
sous la forme d'un rectangle.

* Plie la pate en trois.

* Recommence six fois
cette opération depuis
l'étape 11.

* Fends les gousses
de vanille dans le sens
de la longueur.

47 Gratte lintérieur de
chaque gousse pour récupérer
les grains de vanille.



48 Verse le lait et la creme
fraiche dans une casserole.

* Ajoute les grains et les
gousses de vanille. Mélange.

* Fais cuire jusqu’a ce que
de petites bulles apparaissent,
que cela bouille.

Puis retire la casserole du feu.

* Prends les ceufs. Separe les blancs
des jaunes : casse chaque ceuf en deux
au-dessus d'un saladier, fais passer

le jaune d'une moitié de coquille a l'autre
en laissant le blanc couler.

Verse les jaunes dans un autre saladier.
Tu n'auras pas besoin des blancs.

22 Veérifie si les jaunes pesent bien 180 g.

* *

2% Ajoute un ceuf entier et le sucre
aux jaunes d'ceufs.

24 Mélange avec un fouet pour
que le tout blanchisse.

* Ajoute la Maizena.
* Mélange encore.



* Verse la moitié du mélange
lait/créme dans le saladier.

* Meélange avec un fouet.

3% Retire la casserole du feu.

B4 Attends un peu, puis
déroule du film plastique
sur la casserole.

* Avec une écumoire,
enléve les gousses de vanille
de la casserole.

* Reverse tout le contenu
du saladier dans la casserole.

* Fais cuire jusqu’a ce que

la creme bouille et s'épaississe.

* Mélange bien pour que
la creme n'accroche pas
au fond de la casserole.

17



* Sors la pate du réefrigérateur.

* Mets un peu de farine sur le plan
de travail et sur le rouleau a patisserie.

37 Etale la pate en rond.

* Pique la pate avec une fourchette.

7

\\\\II/

4% Glisse le flan dans le four.

4% Fais-le cuire 25 minutes environ
a 180 °C. Quand le flan est bien
coloré, sors-le du four.

W I/,// A I////
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39 Mets la pate dans
un moule a tarte.

40 Replie-la sur les bords.

4% Verse la creme patissiere
sur la pate.

42 Etale-la bien sur toute
la surface.

ly,

\\\\II

45 Pour qu'il arréte de se
colorer, déroule du papier
aluminium sur le dessus
du flan. Essaie de ne pas
toucher la pate.

46 Remets le flan dans
le four et fais-le cuire
encore 15 minutes.
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170 °C

Préchauffe ton four
a 170 °C (th. 5-6).

J1¢ Verse 10 cl de jus de pomme
dans une casserole.

J2¢ Plonge les raisins dedans.

* Fais tiedir sans bouillir
pour que les raisins gonflent.
Retire la casserole du feu.

()

¥4 Filtre e jus de pomme
avec la passoire et mets
de coté les raisins.

45¢ Fais fondre le beurre
dans une casserole, puis laisse

refroidir. ' )

1504
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* Dans un saladier, mélange
la farine et la levure.

7% Casse les ceufs au-dessus
d'un autre saladier.

* Ajoute le miel et mélange.

* Fais un puits dans la farine
et verses-y le mélange d'ceufs
et de miel.

* Mélange bien.

21
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44 Epluche la pomme avec
un épluche-légumes.

* Coupe-la en petits cubes.

* Ajoute le jus de pomme.
* Ajoute le beurre fondu.
* Mélange a nouveau.

46 Verse les morceaux
de pomme et les raisins
dans le saladier.

* Mélange.



48 Passe un morceau de beurre
a lintérieur de ton moule a cake.

* Verse la pate dedans.

©
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* Glisse ton cake dans le four
et fais-le cuire 40 minutes a 170 °C.

* Sors le cake du four.
Pique-le avec un couteau pour
vérifier la cuisson. Si la pate

ne colle pas, il est cuit.

22 Laisse le cake refroidir
avant de le démouler, sinon
il risque de se casser.

23
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* Sors a l'avance le beurre
du réfrigérateur pour qu'il soit
bien mou.

#6¢ Avec un couteau,
coupe un chapeau en haut
et en bas du citron.

§7¢ Pose le citron sur une
des faces coupées.

* Avec un couteau tranchant,
pele le citron de haut en bas
en suivant la courbe du fruit.

* Au besoin, enléve
les pellicules de peau blanche
restantes.

Préchauffe ton four
a 180 °C (th. 6).

180 °C

* Lave et équeute si besoin
les fruits.

* Coupe-les en quartiers.

* Lave le citron vert.
* Rape la peau et récupere

le zeste dans une petite assiette.

25
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* Tranche le citron le long
des quartiers.

* Enléve les membranes
blanches pour ne prélever
que la chair.

* Coupe les quartiers
de citron en petits dés.

* Verse les fruits rouges
dans un saladier.

* Ajoute les petits dés
de citron.

* Verse trois cuilleres

a soupe de sucre.

* Meélange délicatement.

* Laisse macérer, le temps
de faire la pate du crumble.



* Dans un saladier, mélange

la farine, la poudre d'amande,

le sucre cassonade et une pincée
de sel.

* Ajoute le zeste du citron.

* Ajoute le beurre ramolli
COUpé en morceaux.

Al
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