


Gâteau de cerises

Cuisson : 1 heure Th 6 

Ingrédients : 500 g de cerises



2 œufs



170 g de farine



170 de sucre



1 pincée de sel



½ sachet de levure



7 cuillères à soupe de lait



4 cuillères à soupe d’huile d’arachide



2 cuillères à soupe de kirsch (facultatif)



200 g de gelée de groseilles  facultatif) 

Préparation : Dénoyauter les cerises.

Beurrer un plat.

Mélanger la farine, le sel, le sucre, la levure.

Creuser un trou au centre.

Casser les œufs, ajouter l’huile et le lait et mélanger vite le tout de façon à obtenir une pâte molle et bien lisse.

Ajouter les cerises et faire cuire

Clafoutis aux cerises

Pour 4 à 6 personnes

Cuisson : 40 min four chaud

Ingrédients : 400 g de cerises


125 g de farine


2 œufs


100 g de sucre


2 verres de lait


20 g de beurre
Sel
Préparation : Mélanger la farine, le sel, la moitié de sucre et les oeufs.




Ajouter le lait.




Beurrer un moule et y verser ¼ de la pâte.




Placer au four 2 min




Mettre ensuite les fruits, saupoudrer de sucre et verser le reste de pâte.



Faire cuire

Tarte aux cerises

Pour 6 – 8 personnes

Cuisson : 25 min Th 6 – 7

Ingrédients : 2 pâtes brisées

900 g de cerises en bocal



2 cuillères à soupe rases de maïzena



200 g de sucre



1 petite pincée de sel



20 g de beurre mou



3 gouttes d’extrait d’amandes amères

Préparation : Egoutter les cerises en réservant un peu de jus.



Délayer ce jus avec la maïzena.



Verser le reste de jus avec 100 g de sucre en poudre et le sel.



Porter à feu doux et incorporer la maïzena délayée.



Laisser épaissir.



Oter du feu.

Ajouter le reste du sucre, le beurre, les cerises égouttées et l’extrait d’amande amère.

Mélanger jusqu’à dissolution de sucre et laisser tiédir.

Tapisser un moule à tarte d’une pâte brisée et verser la préparation aux cerises.

Découper des lanières dans la seconde pâte brisée.

Les torsader et les poser en quadrillage sur la tarte en les soudant bien.



Enfourner.



Déguster tiédir.


Tarte au citron

Cuisson : 30 min Th 6

Ingrédients : 1 pâte brisée



150 g de sucre



100 g de beurre



3 œufs



Le jus de deux citrons

Préparation : Abaisser la pâte.

Battre les œufs avec le sucre jusqu’à l’obtention d’un mélange mousseux.



Ajouter le jus de citron et le beurre fondu.



Verser sur la pâte.



Enfourner
Gâteau au citron

Pour 6 personnes

Cuisson : 30 min Th 6

Ingrédients : 150 g de beurre



120 g de sucre



1 citron



120 g de farine



2 œufs



4 cuillères de sucre glace



Le jus d’un citron

Préparation : Travailler le beurre très légèrement ramolli avec le sucre.

Ajouter le jus de citron et un peu de zeste râpé, puis la farine, les   jaunes d’œufs, et terminer avec les blancs battus en neige.



Verser dans un moule et faire un glaçage avec le sucre glace



Faire cuire

Cake au citron

Pour 6 personnes

Cuisson : 45 min Th 6

Ingrédients : 3 œufs



170 g de sucre



160 g de farine



1/3 de sachet de levure



150 g de beurre



2 citrons non traités

Préparation : Dans un saladier, battre les œufs et le sucre jusqu’à blanchissement.



Incorporer la farine et la levure.



Ajouter le beurre fondu.



Réserver.



Laver les citrons et préparer des zestes.



Les blanchir 1 min à l’eau bouillante, les égoutter et les sécher.



Presser les citrons et verser le jus dans la préparation avec les zestes.



Bien mélanger.



Verser la pâte dans un moule à cake et faire cuire.

Biscuit à l’ananas

Cuisson : 40 min four modéré (Th 4)

Ingrédients : 1 pot de yaourt


3 pots de yaourt remplis de farine


1 pot de yaourt de sucre


1 pot de yaourt d’huile


2 œufs


1 paquet de levure


1 petite boîte d’ananas en morceaux

Préparation : Mélanger les œufs battus, l’huile, le sucre et le yaourt.


Ajouter la farine tamisée additionnée de levure, puis les morceaux d’ananas bien égouttés.


Beurrer un moule et y verser la pâte.


Faire cuire.


Servir tiède ou froid.

Tresse de pain brioché

Pour 8 personnes

Repos : 2 h (en 2 fois)

Cuisson : 35 – 40 min Th 6- 7

Ingrédients : 30 g de levure de boulanger fraîche



40 cl  de lait tiède



700 g de farine tamisée



2 pincées de sel



1 cuillère à soupe bombée de sucre en poudre



1 œuf battu

Préparation : Dans un bol, mélanger la levure émiettée et le lait tiède.



Dans un saladier, mélanger la farine, le sel et le sucre.



Faire un puits et y verser le mélange lait levure.



Pétrir pendant 10 min pour obtenir une pâte lisse et élastique.



Couvrir et laisser reposer 1 h au chaud.



Pétrir la pâte pour la séparer en 3 pâtons égaux.



Les rouler en boudins et en faire une tresse.



Souder les extrémités.



Tapisser la plaque du four de papier sulfurisé et y mettre la tresse.

Couvrir celle-ci de papier sulfurisé et laisser doubler environ 1 h à température ambiante.



Dorer le tresse avec l’œuf battu et enfourner.



Laisser refroidir.

Cake au chocolat et aux amandes

Cuisson : 1 h four moyen

Ingrédients : 200 g de chocolat fondant



3 cuillères à soupe de café très fort



100 g de beurre


4 œufs


125 g de sucre



200 g d’amandes en poudre



4 cuillères à soupe de fécule de maïs



2 cuillères à soupe de sucre en poudre

Préparation : Faire fondre le chocolat au bain-marie avec le café.



Ajouter le beurre.



Travailler les jaunes et le sucre.



Ajouter le chocolat, les amandes, la fécule, le sucre.



Incorporer les blancs battus en neige.



Mettre dans un moule.



Faire cuire.

Gâteau au chocolat

Cuisson : 1 h 10 four modéré (Th 5) 

Ingrédients:   200 g de chocolat fondant



5 œufs



140 g de beurre mou



200 g de sucre fin



125 g de farine



50 g d’amandes en poudre



Un peu de vanille en poudre

Préparation : Dans un plat creux, tamiser la farine, le sucre, la poudre d’amandes, la      vanille et mélanger.

Mettre le chocolat et 3 cuillères à soupe d’eau froide dans un récipient à   fond épais. Fondre au bain-marie.

Dès que le chocolat est mou, retirer du bain-marie et battre le chocolat en pâte lisse tout en y incorporant 125 g de beurre en dés.

Ajouter les jaunes un à un en battant vivement entre chaque jaune puis en 3 ou 4 fois le mélange farine, sucre poudre d’amandes et levure.

Beurrer un moule à charlotte. Tapisser le fond et la paroi de papier beurré.



Incorporer les blancs battus au mélange. Cuire.

Chocolatines fondantes

Pour 10 chocolatines

Cuisson : 20 – 25 min Th 6 – 7

Ingrédients : 180 g de semoule de maïs précuite pour polenta



60 g de farine tamisée



125 g de sucre en poudre



25 g de cacao en poudre non sucré



1 pincée de sel



1 sachet de levure



1 gros œuf battu



80 g de beurre fondu



25 cl de lait entier



10 carrés de chocolat noir

Préparation : Dans un saladier, mélanger la semoule, la farine, le sucre, le cacao, le sel et la levure pour obtenir un mélange homogène.


Creuser un puits et y ajouter l’œuf battu et le beurre fondu.


Verser le lait en filet pour ne pas faire de grumeaux.


Dans 10 ramequins, verser 1 cuillerée à soupe de préparation.


Ajouter au centre 1 carré de chocolat et répartir le reste de  pâte dessus.


Enfourner.


Laisser tiédir avant de déguster.

Fondant au chocolat

Pour 6 personnes

Cuisson : 25 min Th 6

Ingrédients : 200 g de chocolat dessert



4 œufs



150 g de sucre



200 de beurre



2 cuillères à soupe de farine



Sel

Préparation : Séparément, faire fondre le chocolat et le beurre (l’un au micro ondes, l’autre au bain marie).


Séparer les blancs des jaunes.


Mélanger les jaunes avec le sucre.


Ajouter la farine et mélanger.


Monter les blancs en neige très ferme.


Incorporer le chocolat fondu au mélange jaunes d’œufs sucre farine et mélanger.


Rajouter le beurre tiède et mélanger.


Ajouter les blancs en neige.


Verser la préparation dans un moule rond.


Attendre ½ heure avant de démouler le fondant.
Quatre-quarts aux poires

Pour 6 personnes

Cuisson : 1 h 15 Th 4-5

Ingrédients : 3 œufs



Leur poids de beurre



Leur poids de sucre semoule



Leur poids de farine



½ sachet de levure chimique



½ cuillerée à café de cannelle



4 à 6 cuillères à soupe d’alcool de poires



4 à 6 poires



50 g de sucre semoule

Préparation : Laisser le beurre ramollir à température ambiante.



Ajouter le sucre et travailler longuement le mélange à la fourchette.



Incorporer les œufs entiers, la farine et la levure.



Ajouter la cannelle et l’alcool de poire.



Verser cette pâte dans un moule à manqué beurré.



Eplucher les poires. Les couper en deux en retirant le cœur.



Les disposer, côté bombé vers l’extérieur, sur la pâte.



Poudrer avec le reste de sucre.



Faire cuire



Laisser complètement refroidir avant de servir.

Tatin aux poires

Pour 6 personnes
Cuisson : 35 min Th 7

Ingrédients : 200 g de farine



150 g de beurre mou



1 œuf



150 g de sucre semoule



Sel



6 poires



Jus de citron

Préparation : Préparer une pâte : Mélanger la farine avec 100 g de beurre ramolli.



Battre l’œuf avec un peu de sucre et une pincée de sel.

Ajouter à la préparation à la farine et former une boule à réserver au frais.



Préparer les poires, les arroser de jus de citron et les réserver.



Réaliser un caramel dans un moule : 150 g de sucre avec de l’eau.

Quand celui-ci est tiède, disposer les poires en rosace dessus avec 50 g de beurre.



Etaler la pâte dessus et enfourner.




Démouler dès la sortie du four.

Gâteau aux noix

Cuisson : 30 min Th 6-7 (200°)

Ingrédients : 100 g de beurre



300 g de sucre



3 œufs



100 g de cerneaux de noix broyés



80 g de farine



Fleur d’oranger

Préparation : Mélanger le beurre avec le sucre.



Ajouter les œufs, puis les noix et la farine et la fleur d’oranger

Verser dans un moule et faire cuire.

Gâteau aux noix
Pour 4 personnes

Cuisson : 30 min Th 6

Ingrédients : 150 g de noix hachées



40 g de farine



3 œufs

100 g de beurre

150 g de sucre

1 pincée de sel

Préparation : Mélanger la moitié du sucre avec les noix.

Mélanger le reste du sucre au beurre ramolli.

Ajouter les deux mélanges.

Puis rajouter les œufs et la farine

Verser le tout dans un moule.

Faire cuire jusqu’à ce que se soit doré.  

Crème au chocolat

Ingrédients : 1 l de lait



1 bonne cuillère de farine



2 ou 3 cuillères de sucre



½ cuillère de cacao



1 oeuf

Préparation : Faire bouillir le lait.

Mélanger la farine, le sucre et le cacao.

Verser le lait bouillant dessus ce mélange en battant bien.

Remettre sur le feu dès les premiers bouillons (tout en remuant) 

Enlever du feu.

Battre l’œuf dans un saladier.

Verser le lait bouillant dessus tout en battant vigoureusement.

Mettre au frais.

Crème simplette

Pour 8 à 10 personnes

Ingrédients : 1 l de lait



50 g de sucre



8 barres de Menier Pâtissier



2 cuillerées à soupe de maïzena



2 jaunes d’œufs

Préparation : Faire fondre le chocolat au bain-marie dans un peu de lait chaud.



Ajouter le sucre. Bien remuer pour le faire dissoudre.



Mélanger dans un bol les jaunes d’œufs et la maïzena.



Ajouter progressivement une partie du lait chocolaté et chaud.



Verser ce mélange dans le reste du lait.



Remuer sans arrêt sur feu doux, jusqu’au premier bouillon.



Prolonger la cuisson pendant 2 minutes.



Verser dans une grande jatte ou des ramequins individuels.

Crème pralinoise

Pour 6 personnes

Ingrédients : 250 g de pralinoise



1 l de lait



100 g de sucre en poudre



2 cuillerées à soupe de maïzena



3 jaunes d’œufs

Préparation : Faire fondre pralinoise en petits morceaux dans le lait tiède.



Ajouter le sucre et bien mélanger afin de faire dissoudre le tout.


Dans un bol, mélanger les jaunes d’œufs avec la maïzena et délayer  avec 2 ou 3 verres de lait praliné.


Verser cette préparation dans le reste du lait et mélanger sans arrêt avec un fouet jusqu’à la dernière ébullition.


Cuire lentement 1 à 2 min



Verser dans une jatte et mettre à rafraîchir avant de servir. 

Mousse au chocolat

Ingrédients : 150 g de chocolat à croquer

1 noix de beurre

4 œufs

1 sachet de sucre vanillé

Préparation : Faire fondre à feu très doux le chocolat coupé en petits morceaux avec  une cuillerée à soupe d’eau. 



Ajouter hors du feu le beurre.


Lorsque le chocolat a tiédi, ajouter un à un les jaunes d’œufs tout en tournant vivement puis le sucre vanillé.


Battre les blancs en neige ferme et les incorporer délicatement en soulevant la mousse sans la tourner.


Verser la mousse dans de petites coupes individuelles.


Placer les au minimum 4 h avant de consommer.

Crème renversée au caramel

Pour 6 personnes

Cuisson : 45 min  Th 6

Ingrédients : 3 œufs



50 cl  de lait


50 de sucre



1 sachet de sucre vanillé



10 morceaux de sucre



2 cuillères à café de rhum

Préparation : Placer les morceaux de sucre dans une casserole.



Les mouiller dans 2 cuillères à soupe d’eau.

Chauffer et laisser caraméliser le sucre jusqu’à ce qu’il prenne une teinte brun doré.

Verser ce caramel dans 6 ramequins individuels et laisser refroidir.

Les placer dans un plat à four recouvert d’eau aux 2/3

Dans une casserole, faire bouillir le lait et les deux sucre.

Dans un saladier, fouetter les œufs en omelette.

Y verser progressivement le lait bouillant sans cesser de remuer.

Parfumer de rhum

Filtrer la crème et le répartir dans les ramequins.

Glisser le plat au four et laisser cuire.

Retirer les ramequins du bain marie, les laisser refroidir et les placer 2 heures au réfrigérateur.

Au dernier moment, les démouler sur des assiettes.

Biscuit roulé

Pour 8 personnes

Cuisson : 7 min 220 °

Ingrédients : 4 œufs



50 g de farine



50 g de fécule de pommes de terre



100 g de sucre



30 g de beurre

Préparation : Mettre le sucre dans une grande terrine.



Séparer soigneusement les blancs des jaunes d’œufs.


Réserver les blancs et  mélanger les jaunes au sucre avec une spatule en bois, jusqu’à ce que la préparation devienne blanche et crémeuse. 


Ajouter petit à petit la farine et la fécule, puis les blancs montés en neige ferme.


Découper une feuille de papier aluminium et en tapisser la plaque du four.


Beurrer la surface de la feuille et verser la pâte à biscuit.


Bien l’étaler et égaliser la surface.


Mettre à cuire : la cuisson est bonne quand le dessus du biscuit prend une couleur dorée.


Dès que c’est cuit, le sortir du moule avec l’aluminium et le disposer à plat. 


Rouler le biscuit tant qu’il est encore chaud sur lui-même.


Le laisse reposer à température ambiante jusqu’à ce qu’il soit tiède.


Dérouler le biscuit et étaler la confiture choisie sur toute la surface.


Enrouler à nouveau le biscuit, en prenant soin de décoller la feuille de papier.


Laisser refroidir avant de déguster.

Gâteau aux raisins

Pour 8 personnes

Cuisson : 1 h four modéré (180°)

Ingrédients : 225 g de farine


1 pincée de sel


100 g de beurre


100g de sucre


125 g de raisins secs


2 gros œufs


5 cuillères de lait environ

Préparation : Mettre sel et farine dans un bol.


Incorporer le beurre, le sucre et les raisins.


Battre les œufs et y verser la farine, amenée à une bonne consistance en ajoutant le lait.


Verser ce mélange dans un moule à gâteau beurré.


Faire cuire jusqu’à ce que le gâteau ait bien levé et soit doré.

On peut congeler ce gâteau.

On peut remplacer les raisins par des fruits confits.

Gâteau au yaourt

Cuisson : ¾ d’heure four modéré (Th 5)

Ingrédients : 1 yaourt


2 pots de sucre


2 pots de farine


2 pots de maïzena


¾ de pot d’huile d’arachide


3 œufs


1 paquet  de levure


2 pommes (ou autre fruits) 

Préparation : Vider le pot de yaourt dans une terrine, le laver et l’essuyer.


Ajouter la farine, la fécule, l’huile.

Les fruits sont en option.

Suprême au chocolat

Pour 6 personnes
Ingrédients : 200 g de chocolat

           100 g beurre


4 cuillerées de sucre en poudre


4 œufs

Préparation : Faire fondre le chocolat au bain marie


Ajouter le beurre en petits morceaux.


Incorporer un à un les jaunes d’œufs et le sucre.


Puis rajouter les blancs battus en neige.


Verser dans un moule huilé.


Laisser durcir quelques heures au réfrigérateur (environ 3 heures)


Démouler et servir avec une crème anglaise.

Gâteau Pascal

Ingrédients : 4 œufs



250 g de sucre



125 g de chocolat râpé



125 g de farine



Un verre de crème fraîche liquide

Préparation : Dans une terrine, battre les œufs entiers. 

Quand ils moussent, ajouter le sucre puis le chocolat en battant toujours.

Ajouter enfin la farine tamisée et la crème fraîche.

Quand le mélange est homogène, verser dans un moule beurré et cuire à four doux.

Vérifier la cuisson avec la pointe d’un couteau.

Laisser refroidir et démouler.

Marbré chocolat et noisettes

Pour 6 personnes
Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : 200 g de farine




3 gros œufs




175 g de sucre




1 pincée de sel




15 cl d’huile




1 yaourt nature




1 sachet de levure chimique




100 g de chocolat noir




50 g de noisettes décortiquées

Préparation : Fouetter les œufs avec le sucre et le sel.




Verser l’huile et bien mélanger.




Ajouter le yaourt puis la farine jusqu’à obtenir une pâte homogène.




Ajouter la levure.




Faire fondre le chocolat et hacher les noisettes grossièrement.




Diviser la pâte en 2.




Ajouter le chocolat à l’une et les noisettes à l’autre.


Remplir un moule à cake en alternant le mélange au chocolat et le mélange aux noisettes

Cake

Cuisson : ¾ d’heure Th 5-6 

Ingrédients : 2 œufs



1 verre de sucre



1 paquet de levure



3 verres de farine



1 verre de vin blanc



1 verre d’huile



1 zeste de citron

Préparation : Mélanger tous les ingrédients dans l’ordre.



Faire cuire

Le moelleux

Cuisson : 40 min Th 5

Ingrédients : 100 g de chocolat



100 g de beurre


100 g de farine


200 g de sucre en poudre



4 œufs



125 g d’amandes en grains (ou en poudre) 

Préparation : Faire fondre le chocolat dans de l’eau.



Battre les blancs d’œufs en neige ferme.


Dans une terrine, mélanger le chocolat fondu, le beurre ramolli, les jaunes d’œufs, le sucre, la farine et la moitié des amandes en grain.



Ajouter délicatement les blancs en neige.



Beurrer un moule et saupoudrer avec le reste des amandes.



Y verser la pâte et cuire.

L’Ardéchois

Pour 6 personnes

Cuisson : 40 min Th 5

Ingrédients : 2 œufs



100 g de sucre



2 cuillères à soupe de rhum



1 pincée de sel



100 g de farine



1 cuillère à soupe de levure chimique



100 g de beurre



200 g de crème de marrons vanillée

Préparation : Travailler les œufs entiers, le sucre, le rhum et le sel.



Ajouter la farine et la levure.



Bien mélanger.



Ajouter le beurre ramolli à la crème de marron.



Quand le mélange est bien lisse, l’incorporer à la pâte.



Beurrer un moule à manquer.



Verser la préparation.



Faire cuire.



Démouler chaud et servir froid.

Biscuit de Savoie

Cuisson : 50 min Th 7

Ingrédients : 6 œufs



150 g de sucre en poudre



80 g de farine



80 g de fécule de pomme de terre

Préparation : Casser les œufs en séparant les blancs des jaunes.

Dans un saladier, mélanger les jaunes avec le sucre pour rendre le tout crémeux.

Monter les blancs en neige ferme et les mélanger très délicatement au mélange précédent.

Ajouter alors progressivement la farine et la fécule mélangées.

Quand le tout est parfaitement homogène, verser la pâte dans un moule beurré et fariné.

Enfourner et faire cuire.

Biscuit aux pommes
Cuisson : 35 min four doux

Ingrédients : 3 belles pommes



5 cuillères à soupe de farine



4 cuillères à soupe de lait



3 cuillères à soupe de sucre



2 cuillères à soupe de d’huile



1 œuf



½ paquet de levure

Préparation : Mettre les pommes au fond du moule.




Mélanger tous les ingrédients



Verser sur les pommes.



Faire cuire.

Cœur aux pommes râpées

Pour 5 à 6 personnes

Cuisson : 50 min Th 5- 5.5

Ingrédients : 2 grosses pommes



125 g de beurre


100 g de sucre


3 oeufs


150 g de poudre d’amandes



40 g de farine



25 g de maïzena



1 petit verre de calvados

Préparation : Dans une terrine, écraser le beurre à la fourchette jusqu’à ce qu’il soit réduit en pommade.


Incorporer le sucre en poudre en mélangeant bien pour que le mélange blanchisse et mousse.



Ajouter successivement les jaunes d’œufs.


Quand les jaunes sont bien incorporés, ajouter la poudre d’amande, le calvados, la maïzena et la farine en mélangeant bien le tout.


Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel, les incorporer au mélange précédent.


Peler les pommes, les couper en quartier et les râper sur une râpe à gros trous.



Incorporer les râpures à la pâte en soulevant de bas en haut.


Beurrer un moule en forme de cœur, le saupoudrer de farine et verser la pâte.



Faire cuire.



Laisser refroidir le cœur avant de le démouler.

Bugnes

Ingrédients : 500 g de farine



2 œufs



150 g de beurre



½ paquet de levure



1 verre d’eau



2 cuillères à soupe d’eau de fleur d’oranger



Sel

Préparation : Faire une pâte de tous les ingrédients.



La laisser reposer 1 à 2 heures.



L’aplatir pour lui donner la forme d’un gros sous.



Faire frire.

Gâteau aux pommes minute
Pour 4 ou 5 personnes

Cuisson : 15 min Th 7 ½

Ingrédients : 2 grosses pommes golden



2 œufs



150 g de farine




140 g de sucre



75 g de beurre



Sel

Préparation : Beurrer un moule à manquer.

Faire fondre à feu doux le reste de beurre dans une petite casserole et  le laisser refroidir.

Faire chauffer le four.


Peler les pommes, retirer cœur et pépins puis les couper en tranches assez fines.

Casser les œufs en séparant les jaunes des blancs.

Dans une terrine, fouetter ces jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et finisse par mousser.

Ajouter aux blancs une pincée de sel et les monter en neige.

Incorporer successivement au mélange sucre jaune 50 g de farine, le beurre fondu refroidi, 1/3 des blancs, puis le reste de farine.

Terminer en incorporant le reste des blancs délicatement, en soulevant la masse.

Ajouter ensuite les pommes.

Verser cette préparation dans le moule et faire cuire.


Laisser reposer 5 min avant de démouler et servir tiède ou froid.

Omelette aux pommes

Pour 6 personnes

Cuisson : 25 – 30 min Th 5
Ingrédients : 2 pommes râpées



4 œufs



Jus d’1/2 citron



1 cuillère à soupe de farine



8 cuillères à soupe de sucre en poudre

1 cuillère à soupe de levure de boulanger

½ verre de lait

Préparation : Dans un saladier, mélanger le lait et les jaunes d’œufs.



Verser le jus de citron et ajouter la farine et le sucre.

Battre les blancs en neige très ferme et les incorporer au mélange précédent.



Verser le tout dans un moule à tarte.



Disposer les pommes dessus.



Enfourner.

Sablés en cœur

Pour 30 gâteaux
Repos : 1 h

Cuisson : 13 min

Ingrédients : 250 g de farine



125 g de beurre



100 g de sucre 



2 sachets de sucre vanillé



1 œuf



1 pincée de sel

Préparation : Mélanger tous les ingrédients jusqu’à obtenir une pâte homogène.



Former une boule que l’on met au frais 1 h.

Etaler la pâte sur le plan fariné, découper des formes à l’emporte-pièce puis les mettre sur une plaque recouverte de papier siliconé.



Faire cuire.



Laisser refroidir sur une grille.

Gâteau de riz

Cuisson : 40 min au four moyen

Ingrédients : 200 g de riz



¾ de litre de lait



3 cuillères à soupe de sucre



1 pincée de sel



1 gousse de vanille (ou zeste de citron)



1 cuillère à café de beurre



2 jaunes d’œuf



1 œuf



2 cuillères à soupe de raisins secs



Caramel liquide

Préparation : Laver le riz et le cuire dans le lait bouillant sucré et aromatisé.



Ajouter le beurre et le sel.



Cuire doucement 20 min en remuant de temps en temps.



Laisser refroidir.



Ajouter les œufs battus en omelette.

Mélanger à la fourchette.

Ajouter les raisins secs lavés à l’eau tiède.

Verser dans un moule enduit de caramel

Faire cuire.

Bûche de Noël

Ingrédients : 500 g de purée de marrons



150 g de chocolat noir



75  g de beurre



1 cuillère à soupe de sucre glace

Préparation : Faire fondre le beurre et le chocolat au bain marie.



Ajouter le sucre.



Mélanger la purée de marrons et les 2/3 du chocolat fondu.



Former une bûche et mettre au frigo ¼ d’heure.



Répartir le reste de sauce au chocolat sur la bûche.



Mettre au frais 5 min.



Avec une fourchette, strier pour imiter l’écorce.



Saupoudrer de sucre glace et garder au frigo.



Servir



Pavé d’Annie au chocolat

Cuisson : 20 min Th 6 

Ingrédients : 125 g de chocolat fondu



125 g de beurre en cube à température ambiante



125 g de sucre



50 g de farine



125 g de noix moulues (ou amandes) 



3 œufs



1 pincée de sel

Préparation : Mélanger le tout



Faire cuire.

Petites îles flottantes

Pour 4 personnes
Cuisson : 20 min

Attente : 30 min + 2 heures

Ingrédients : 4 œufs entiers + 1 jaune



50 cl de lait entier



260 g de sucre



1 gousse de vanille



2 cuillères à café d’eau de fleur d’oranger



1 pincée de sel

Préparation : Préparer la crème : verser le lait dans une casserole et ajouter la gousse de vanille fendue.


Porter à ébullition.


Hors du feu, couvrir et laisser infuser 30 min


Gratter les graines de vanille et les disperser dans le lait.


Séparer les jaunes des blancs.


Battre les jaunes avec 150 g de sucre pendant 30 secondes.


Verser progressivement le lait réchauffé.


Verser dans une casserole et faire épaissir à feu doux, en mélangeant, jusqu’à ce que la crème nappe la cuillère.


Laisser tiédir.


Ajouter l’eau de fleur d’oranger et réserver 2 heures au frais.


Œufs à la neige : Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel.


Ajouter 30 g de sucre et fouetter encore 15 secondes.


Porter à ébullition dans une grande casserole d’eau puis baisser le feu pour obtenir un frémissement léger.


Prélever de grosses cuillères de blancs d’œufs, les faire tomber dans l’eau frémissante.


Laisser pocher 3 min en les retournant à mi-cuisson.


Les égoutter sur un linge et les laisser refroidir.


Préparer un caramel clair en chauffant le reste de sucre avec une cuillère à soupe d’eau.


Au dernier moment, répartir la crème dans des coupes.


Disposer la neige en surface, verser un filet de caramel.


Servir frais.
Suisse

Cuisson : 30 min à four moyen
Ingrédients : 500 g de farine

250 g de sucre




150 g de beurre




3 œufs




Levure




2 cuillères à soupe de fleur d’oranger




Zestes de citron

Préparation : Mélanger le tout, ajouter petit à petit la farine.




Donner la forme à la pâte.




Mettre sur une feuille d’aluminium.


Pour le dorer, badigeonner avec un jaune d’œuf battu dans un peu de lait.

Faire cuire.

Biscuit mousseline

Pour 6 personnes

Cuisson : 35 min à 180 °

Ingrédients : 4 oeufs



150 g de sucre



60 g de farine



60 g de maïzena



1 pincée de sel

Préparation : Séparer les blancs des jaunes.

Travailler les jaunes avec 100 g de sucre pour obtenir une crème épaisse et pâle.



Ajouter la farine puis la maïzena.



Battre les blancs en neige avec le sel.

A la moitié du montage des blancs, commencer à ajouter le sucre peu à peu.



Mélanger délicatement les blancs battus avec le mélange précédent.



Verser dans un moule beurré et fariné et faire cuire.

Crêpes

Ingrédients : 250 g de farine



3 œufs



½ litre de lait (ou ¼ de lait et ¼ d’eau)

2 cuillères à soupe d’huile

2 cuillères à soupe de sucre semoule

1/2 cuillère à café de sel fin

1 sachet de sucre vanillé ou 1 pincée de zeste de citron

Préparation : Dans un saladier, mettre la farine en puits.



Y verser la moitié du lait.

Délayer en partant du centre et faisant tomber la farine peu à peu dans le liquide.


Tourner régulièrement.

Dès que la farine est toute incorporée, la travailler pour le rendre très lisse.

Casser les œufs dans un bol, les battre à la fourchette.

Les mélanger au mélange lait farine.

Ajouter alors le sucre, le sel, l’huile et le parfum.

Bien mélanger et ajouter le lait qui reste.

La pâte doit alors être bien lisse sans grumeaux.

La laisser reposer ½ heure – 1 heure.

On peut faire des crêpes.

Les roses des sables

Ingrédients : 100 g de chocolat noir extra fin



100 g de végétaline



50 g de sucre glace



1 zeste d’orange



150 g de corn flakes

Préparation : Faire fondre le chocolat avec la végétaline dans une casserole



Ajouter le sucre glace et le zeste d’orange.



Retirer du feu.

Mettre les corn flakes dans une terrine, y verser la préparation et mélanger délicatement.

Sur une feuille d’aluminium, déposer des petits tas et mettre au frigo ½ heure environ.

Crumble pommes poires

Cuisson : 30 min Th 6 – 7

Ingrédients : Pâte : 150 g de sucre cristallisé



150 g de farine



150 g de beurre en petits morceaux



1 pincée de sel



Fruits : 600 g de pommes (coupées en quartiers)



600 g de poires (coupées en quartiers)



50 g de raisin secs



30 g de cassonade

Préparation : Faire la pâte : Mélanger tous les ingrédients à la fourchette puis à la main de façon à obtenir une pâte un peu granuleuse.


La réserver au frais.


Verser les fruits dans un plat à gratin en les écrasant.


Ajouter la pâte.


Faire cuire.

Galette des rois au chocolat

Cuisson : 30 min Th 7

Ingrédients : 2 rouleaux de pâte feuilletée


1 jaune d’œuf


125 g de poudre d’amandes


80 g de beurre


100 g de chocolat


2 œufs


80 g de sucre


Extrait d’amande amère

Préparation : Faire fondre le chocolat.


Mélanger le chocolat, la poudre d’amandes, le beurre ramolli, le sucre et les œufs.


Verser cette garniture sur la première pâte déroulée sur la plaque et piquée.


Ajouter une fève.


Déposer la deuxième pâte dessus.



Appuyer sur les bords pour les coller.



Au pinceau, étaler le jaune d’œuf dessus.



Faire des striures.



Enfourner.

Clafoutis de cerises à la noisette

Cuisson : 30 Th 6

Ingrédients : 250 g de cerises noires



2 œufs



60 g de sucre en poudre



50 g de poudre de noisettes



40 g de farine



40 g de beurre



15 cl de lait

Préparation : Laver et équeuter les cerises.

Dans un saladier, battre les œufs en omelette puis ajouter le sucre, la poudre de noisettes et la farine.

Mélanger au fouet jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse.

Faire fondre le beurre et l’ajouter à la préparation.

Délayer le lait en fouettant.

Beurrer un plat et y placer les cerises bien serrées.

Verser la pâte sur les fruits.

Faire cuire.

Servir tiède ou froid.

Garder les noyaux : à la cuisson les noyaux de cerises donnent un parfum particulier au clafoutis.


Far breton

Pour 6 personnes

Cuisson : 50 min Th 5 – 6

Ingrédients : 175 g de farine



150 g de sucre



4 œufs



60 g de beurre



250 g de pruneaux



2 cuillères à soupe de rhum



½ litre de lait



1 pincée de sel

Préparation : Faire chauffer le lait.



Dans une terrine, verser la farine.



Y faire une fontaine et y casser les œufs.



Ajouter le sel, le sucre, le rhum et mélanger à la spatule.

Verser petit à petit le lait chaud et mélanger jusqu’à ce que la pâte soit bien homogène.

Beurrer un plat à gratin et poser les pruneaux.

Verser la pâte dessus et ajouter des noisettes de beurre sur le dessus.

Enfourner.

On peut le manger chaud ou froid.

Gâteau à l’orange

Pour 8 à 10 personnes

Cuisson : 35 à 40 min Th 6 

Ingrédients : 300 g de farine



100 g de maïzena



400 g de sucre en poudre



4 œufs




1 verre d’huile



4 oranges



1 sachet de levure chimique



1 pot de confiture d’oranges



Alcool d’oranges



1 cuillère à café de cannelle

Préparation : Dans une terrine, travailler les œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et mousse.


Ajouter la cannelle, le zeste râpé d’une grosse orange, le jus de cette orange et l’huile.


Bien travailler le mélange avant d’y incorporer la farine et la maïzena.


Au dernier moment, ajouter la levure.


Beurrer un moule et y verser la préparation.


Faire cuire.


Démouler et laisser refroidir.


Le couper en deux disques horizontaux.


Presser le jus de 2 oranges, ajouter un verre d’alcool et imbiber de ce mélange les 2 disques.


Les tartiner largement de confiture d’oranges et reconstituer le gâteau.

Cookies au chocolat

Cuisson : 12 min Th 5 

Ingrédients : 180 g de farine



1 pincée de sel



½ sachet de levure



100 g de sucre roux



60 g de beurre ramolli



1 sachet de sucre vanillé



1 œuf



100 g de pépites de chocolat

Préparation : Mélanger la farine, le sel et la levure.



Ajouter le sucre roux, le beurre ramolli, le sucre vanillé et l’œuf.



Ajouter les pépites de chocolat.



Former des petites boules (environ 24)



Faire cuire.



Décorer les cookies avec des pépites restantes.

Gâteau de Béatrice

Pour 8 personnes

Cuisson : 45 min Th 5 (200°)

Ingrédients : Gâteau : 4 œufs




  180 g de sucre en poudre




  180 g de beurre ramolli




   250 g de farine




   1 cuillère à café de levure




   Zeste d’un citron


Crème chocolat : 125 g de chocolat




       65 g de beurre




       75 g de sucre en poudre



   
       2 jaunes d’œufs

Préparation : Gâteau : Fouetter les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce que le   mélange blanchisse.


Ajouter le beurre ramolli et remuer.


Mélanger ensuite la farine, la levure et le zeste de citron.


Battre les blancs en neige très ferme et les incorporer délicatement à la préparation.


Beurrer un moule, y verser la préparation et laisser cuire.


Démouler et laisser refroidir.


Crème : Faire fondre le chocolat et le beurre en pommade.



    Les mélanger et ajouter le sucre et les deux jaunes d’œufs.



    Mettre au frais pendant 1 h.

Couper le gâteau en 3 tranches ; napper l’intérieur avec la crème au chocolat et remettre au frais.

Gâteau renversé au prunes

Cuisson : 30 min Th 6 (180 °)

Ingrédients : 150 g de sucre



75 g de beurre



400 g de prunes dénoyautées et coupées en 2



100 g de farine



1 cuillère à café de levure chimique



2 œufs



Zeste et jus d’un citron

Préparation : Faire un caramel avec 50 g de sucre et 1 cuillère d’eau.



Lui ajouter 25 g de beurre coupé en morceaux.



Poser sur le caramel les prunes.

Mélanger la farine, la levure, les œufs, 100 g de sucre, 50 g de beurre et le citron.



Verser la pâte sur les fruits.



Enfourner.




Démouler chaud
Gâteau aux pêches

Pour 6 personnes

Cuisson : 30 – 40 min Th 5 (180 °)

Ingrédients : 500 g de pêches



100 g de sucre



1 sachet de sucre vanillé



75 g de farine



60 g de maïzena



½ sachet de levure chimique



125 g de beurre



2 œufs



1 pincée de sel

Préparation : Eplucher les pêches, les couper en 2 et enlever le noyau



Les poser sur le fond d’un moule à manquer beurré.

Dans un saladier, battre les oeufs, le sucre et le sucre vanillé jusqu’à ce que le mélange soit homogène.

Ajouter la farine, la maïzena, la levure, le beurre fondu et le sel.

Fouetter quelques secondes.

Verser cette préparation sur les fruits et faire cuire.

Démouler et servir tiède.

Gâteau aux mirabelles

Pour 5 – 6 personnes

Cuisson : 50 min Th 5 ½

Ingrédients : 500 g de mirabelles

4 œufs

175 g de sucre en poudre

200 g de fromage blanc

50 g de beurre


150 g de farine

Levure chimique

Sel

Préparation : Laver, équeuter et essuyer les mirabelles.


Dans un saladier, battre les jaunes d’œuf avec le sucre en poudre jusqu’à ce qu’il blanchisse.


Ajouter le beurre mou en parcelles et le fromage blanc égoutté.


Bien travailler le mélange jusqu’à ce qu’il forme une crème lisse.


Ajouter alors la farine tamisée ainsi que la levure.


Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et les ajouter à la pâte en les soulevant légèrement.


Dans un moule à manquer beurré, mettre les mirabelles au fond (côté fendu vers le haut).


Verser doucement la pâte dessus et faire cuire.


Laisser tiédir avant de démouler.

Tarte poire chocolat
Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : pâte minute : 250 g de farine





1 cuillère à café de sel





1 cuillère à café de levure





100 ml d’huile





100 ml d’eau chaude



Garniture : 
100 g de chocolat 100 ml de crème fraîche




        
50 ml de miel liquide





1 œuf





Poires

Préparation : Mettre dans un bol tous les ingrédients nécessaires à la pâte minute.



Fermer ce bol et agiter 8 à 10 fois.



Etaler la pâte obtenue dans le plat à tarte.



Disposer les poires égouttées dessus.



Dans un bol, mettre le chocolat recouvert d’eau bien chaude.



Attendre quelques minutes puis jeter l’eau.



Mettre la crème fraîche, le miel liquide et l’œuf.



Mélanger bien le tout et verser sur les poires.



Faire cuire
Gâteau léger aux noix

Pour 4 – 6 personnes

Cuisson : 30 min Th 6

Ingrédients : 125 g de cerneaux de noix en poudre



125 g de sucre en poudre



3 œufs



2 cuillères à soupe de rhum (facultatif)



3 cuillères à soupe de maïzena



½ sachet de levure chimique

Préparation : séparer les blancs des jaunes des 3 œufs.



Dans un saladier, mélanger le sucre et les jaunes, puis le rhum.



Ajouter les noix, la maïzena et la levure.



Monter les blancs en neige ferme et les incorporer à la préparation.



Verser la pâte dans un moule.



Faire cuire.
Flan aux abricots

Pour 4 personnes
Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : 1 kg de petits abricots bien mûrs



3 oeufs

4 dl de lait

40 g de sucre en poudre


3 cuillères à soupe rase de sucre cristallisé

60 g de farine

20 g de beurre (pour le moule)

Sel

Préparation : Dans une terrine, mettre le sucre en poudre et une pincée de sel.


Casser dessus les œufs.


Fouetter vigoureusement jusqu’à ce que les blancs et les jaunes soient bien mélangés et le sucre fondu.


Incorporer ensuite la farine.

Ajouter peu à peu le lait froid en fouettant pour que le mélange soit lisse et sans grumeaux.

Ouvrir les abricots et retirer les noyaux.

Etaler ces abricots sur un demi plat beurré.

Verser dessus la pâte semi liquide et faire cuire.

Lorsque la cuisson est terminée, retirer le plat du four et le saupoudrer de sucre cristallisé.

Le remettre au four le temps que le sucre cristallise légèrement.

Gâteau aux abricots

Cuisson : 30 – 40 min Th 5 

Ingrédients : 2 dosettes de caramel liquide



Abricots



1 sachet de sucre vanillé



2 œufs



100 g de sucre



125 g de beurre ramolli



60 g de maïzena



75 g de farine



½ sachet de levure

Préparation : napper le fond d’un moule à manquer avec les dosettes de caramel.



Répartir les abricots dessus et saupoudrer avec le sucre vanillé.

Dans une terrine, mélanger les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et mousse.



Ajouter le beurre ramolli, la maïzena, la farine et la levure.



Verser cette préparation sur les fruits.



Enfourner.



Démouler chaud.

Gâteau fourré aux poires

Cuisson : 1 h Th 5-6

Ingrédients : 4 poires bien mûres



150 g de beurre



150 g de sucre



3 œufs



300 g de farine



1.5 dl de lait



3 cuillères à thé de levure



100 g de chocolat fondant coupé en petits morceaux



1 cuillère à soupe de cacao

Préparation : Couper les poires en quartiers.



Mélanger tous les ingrédients.



Verser les 2/3 de la pâte dans un moule à manquer beurré.



Répartir les poires par-dessus.



Recouvrir du reste de pâte.



Enfourner.
Le cake au citron sans beurre

Préparation : 10 mn
Cuisson : 30 mn 

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

- 100 g de farine 
- 100 g de sucre 
- 2 oeufs entiers 
- 3 cuillères à soupe d'huile végétale (évitez les huiles 'fortes', de type huile d'olive) 
- 1 citron (la moitié de son zeste + le jus du citron entier) 
- un sachet de levure chimique ou 1 cuillère à café de bicarbonate 


Préparation : 

Mélangez au fouet tous les ingrédients dans un saladier.

Faites cuire dans un moule beurré à 160-170°C pendant 30 mn.

