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Quel dessert choisir
en quelle occasion?

Un index pratique et tres utile

Nous avons classé nos recettes en plusieurs catégories, en nous basant
sur leurs particularités. Cela devrait étre précieux pour choisir le dessert

en fonction de 'occasion.

Desserts légers

Chague recette correspond a un dessert qui
passera comme un souffle aérien sur un repas
copieux qu’'on désire pourtant terminer en
beauté. Le cas échéant, on pourra encore
réduire les portions.

BlanC-mBnEer v visiaie s van v 5w 82
Boules deneige <. ivvws oo s 135
COBNEANAbNEHES: o ummmesavses 116
Coeuraux ITaises . ......oovvvvnvnnnn 115
Crétmedlarhubarbe . ... ....cocvnss 46
CIEMEACId®: « o woam susim v Gmem 39
EItre A ADIIOHS o ammammaraiess 45
Créme aux mangues et aux péches . . . .. 41
Crémeaux pommes ................ 40
Créme mousseline au citron et aux baies 50
Croftes Ak Fiits oo oo ensne sns 136
Geléesauxfruits .............oon... 130
Konglofglact cusiarvesenisynaes 122
Moussealarhubarbe ............... 62
Mousseaucitron .................. 58
Mousse aux framboises ............. 63
Mousseauxmyrtilles ............... 60
Mousseline de pamplemousse .. ...... 48
Mousselinederhubarbe ............ 47
PAWVIOVE s s s ms svinsa 118
Petits flansau citron . .. cosvicivnivee 81
Petits flans aux groseilles «........... 59
Pouding aux pommes . .............. 80
Sabayonauxamaretti .............. 52
Séré aux poiresetaucitron .......... 54

Séré aux pommeset aucitron ........ 54
Terrinedefrits ....cvvvrnennesnnns 120
Tous les desserts aux fruits . ....... 8-31
Tous1es 8orBets . o virv s s 84-92

Préts en un tour de main

La préparation et la présentation des desserts
demandent une patience qu'ils méritent large-
ment. Si on peut confectionner les desserts ci-
apreés en un tour de main, cela ne veut pas né-
cessairement dire qu’ils sont alors préts a étre
servis. Ondisposeranéanmoins de tout le temps
qu'ilfaut pour préparer lereste durepas.

Ananas au coulis de framboises . . .. ... 30
BAICS GO SANCE 55 5 o v i 16 v e st ons 12
Compotede pommesrose ........... 30
Consommé de rhubarbe au sauternes .. 14
CreteXlavanille .. ..ov vones sommien 34
Crémeaucaramel . ................. 34
Crémeauchocolat ...........ooiiis 34
CEMESEING o vonsenansssns 39
Crémeauxbananes ................ 44
Créme sk Raltls: - snnsic s bhimsssman 40
Crémeaux marrons ................ 35
Crémeauxpommes ................ 40
Crémemoka .........c0oveeeuunnannn 34
CrdmeTUEse: v s iasvisvsns 36
Diélice anichocola) ..o ovraanvsssioas 72
Flansaucaramel .................. 74
Flansauchocolat .................. 73
FraisesATorange ;. iveivivvvnanivsis 12
FraisesdesboisauPernod ........... 11
Mousse au chocolat et aux raisinssecs . 71
Mousse au Tobleroneblanc .......... 66
Mousse au Tobleronenoir ........... 66
Mousseline de pamplemousse .. ...... 48
POATES AN DOITO .y 1ecus wscarss wnnoais arsiavacess 26
Sabayonauxamaretti .............. 52
Dalatedeftuils counrsssvasasTr g 10
Séré aux poiresetaucitron .......... 54

Séré aux pommes et au citron
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Desserts raffinés

S’ils ne font pas sensation d premiére vue, ces
desserts n’en sont pas moins trés spéciaux. Ne
Sfr:a:'t-ce que par les étonnants mariages
d’éléments a premiére vue disparates, mais

qui, en fin de compte, s’harmonisent parfaite-
ment.

Consommé de rhubarbe au sauternes .. 14

Crémealarthubarbe ................ 46
ErEe S EAIAR v csmmose s 40
Crémeauxmarrcms...............: 35
Feuillantines aux amandes fourrées ... 109
Figuesaukir ..........coovvennn... 28
FraisedesboisauPernod ........... 11
Gratin de figuesalanoixdecoco ..... 22
Gratinhivemnal oo o ez o siiaiammvs 28
Melonglacs . .uieiisnesvvanasei 16
Mousse aux groseilles a maquereau . ... 51
Mousseline de pamplemousse . ....... 48
Moussealarhubarbe ............... 62
Parfaitau mieldesapin ............. 100
Parfait an praling . . .. coenvme s o vns 94
PAtTRIURIANG! s i vadin s passmsnre maromanny 98
Pastéqueaucognac ................ 17
PANVONE., ... .oz mopemon g tom ey e o 2 118
Pommes cuites, sauce au sureau . ..... 20
Quartiersdecoings a lapersane . . ..... 24
Tartelettesauxmires ............... 110
TerpnBde Uity & nvvvmnn emianns 120
TUHPES oo smasnsneesmaamam e ey 104

Aprés un repas léger

Des desserts riches, d’accord, mais on pourra
toujours économiser les calories sur les plats
qui les précédent. Et méme quand on veut gar-
der la ligne, une fois n’est pas coutume.

Hanneton rose ., L
King Fdward's Trille | i
Mousse au chocolil | il
Mousse au chocolat elnfie (111
Mousse au chocolat et wus ralsiinn ey I
Mousse au Toblerone blane i
Mousse au Toblerone noir il

Mousse aux pruneaux .. ..., |
Mous.seime de groseilles & nmgereii ul
Pouding au caramel ..., ..., .. 1l
Pouding au miel de sapin etaux nobwetien 1/

Tartelettesaux miires ........ .., I 10
TAESAENELETE . ..o vivwin sxnnaalnil i vl
Tourteaupouding ............... (W11}
Tourte glacéeal’orange ......... .. o hdd
Latourte glacéedesenlants gitey ., 140
Touslesparfaits ............. B4A,04 101

Best-sellers en puissance

Ces desserts sont de véritables découvertes et
n,e pezfvem manguer de susciter la curiosité of
Padmiration de tous ceux y goutent.

BATAnetlEn: ce v, oo oo et 10K
Boulesdeneige ;. .ouivs e i 135
Charlotteaux abricots .............. 114
Courauxabricots ........covivvinn 116
CoEnTr BUXFTRIZES .« v vmmnis s inie 115
Créme aux mangues et aux péches . . . ., 41
Créme mousseline au citron et aux baics 50
Fraisesaugratin ................... 14
FraisesdesboisauPernod . .......... I
MBlonelace .. ccomicmn e aantoam 16
Moussean citron ... iives saiaiiiie h 1!
Mousse au Tobleroneblanc .......... O
Mousse au Tobleronenoir ........... 06
Mousseline de groseilles & maquercau . 51
Mousselinederhubarbe ............ 47
PAfTATAnIHE . oo v sivn s 98
Parfaitauxabricots ................ 96
Parfalt SUXTIONE .o.vo o s mmmams v Y
Pastéqueestivale .................. 17
1575 o, R I1¥
Petits flansaucitron ................ ol
Sance AT OrANEe i vy vl 147
Touglessorbets .. v ovoas v avais 8492
TUEPES swamnmn s A Ewams 104

Barquettes -.ioua vesssmmnesises ity 108
Charlotte aux abricots .............. 114
Crémeaucaramel . .....ocvvvusnensan 34
Crémeauchocolat ................. 34
Créme aux marrons .. .............. 35
Crémejamaicaine ................. 38
A1 L L S N Y 36
Déliceauchocolat ................. 72
Flansaucardmel v sia s vaaing 74
Flansauchocolat .................. 73
i
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Les desserts chauds

11 s’agit de desserts qui doivent passer aussi
rapidement que possible de la cuisiniére ou du
four a table. Ce qui ne veut pas dire gu’on ne
puisse pas les préparer &1 ‘avance. Ils ne déve-
lopperont cependant toute leur saveur gue si on
les sert chauds.

BouleSdeneige .....ocouvvrrasreens 135
Consommé de rhubarbe au sauternes . . 14
Crémeaucidre .......ocoenenennans 39
Fraisesaugratin . ... ....cooevserere 14
Gratin de figues alanoixdecoco ... .. 22
Gratinhivernal .. .....coovevrrerees 28
Pommes cuites, sauce au sureau ... 20
Pruneaux fourrés . ..........oovoees 21
Quartiers de coingsalapersane-. ... 24
Sabayon aux amaretti . ........oooen 52

Desserts pour deux

On peut parfaitement réduire les quantités in-
diquées de moitié pour préparer un délicienx
dessert pour deux personnes.

BaleSensauce .. ..cooverennarnn 12
BlanC-MAanger .. .....coooneessnssss 82
Compote de pommes TOSE . ...oovov e 30
Consommé de rhubarbe au sauternes . . 14
Crémealavanille ........covevnrens 34
Crémeaucaramel ... .coovenveennees 34
Crémeauchocolat .......oovevenees 34
Crémeaucidre .......oovmeerenrnes 39
Crémeauxbananes ........--=scoee 44
Crémeauxkakis ....oovavierreraens 40
Créme AUX MATTONS .. .envrerrnsrss 35
Crémemoka .......- YRR e AT 34
CIEMETUSSE .+ vvvvverensnnnnennnsns 36
Figuesaukir ......oooveremmnenens 25
Déliceauchocolat . ......ovvvvverns 72
Flansauchocolat .......covveeneres 73
FraisesA1'orange ........covvesrees 12
Fraisesau gratin .. ... coceeevesnres 14
Fraises desboisauPernod ........... 11
Melonauxpéches . .....coerievarns 16
Pasteque AUCOZNAC . vovvovrmemrsres 17
Petits flans aux groseilles . .........ve 59

POireSaupPorto .. ...coevesrzasssens 26
Pommes cuites, sauce au sureau . ... .. 20
Pruneaux fourrés ........ceeeessens 21
Sabayon aux amaretti ............. 52
Saladedefruits . ... ocovveriniienns 10
Salade de fruitsd’hiver . ......cccnnes 10

Pour petits et grands

Ce livre consacre un chapitre entier aux en-
fants. On trouvera néanmoins a chaque page
ou presque une foule de desserts sans alcool
qu'ils apprécieront tout autant que leurs ainés.

BArQUELES oo .oovsvrnneremeanrres 108
Coeuraux abricots ........oevees-oe 116
Ceoeuraux fraises ......covvvrverennes 115
Compote de pommesrose ........«- 30
Crémealavanille .......coovimvecns 34
Crémeaucaramel ., ..o.ooeveeeanreen 34
Crémeauchocolat ............cvnes 34
Crémeauxbananes .......--..oo-ve 44
Créme aUuX MArrons .. ...ocovevrsess 35
Créme auxX PONMMES . ...oooveaseeors 40

Créme mousseline au citron et aux baies 50

Flansaucaramel ........coovooeees 74
Kouglofglacé ......cooveevreeranes 122
Melonauxpéches . .....ooovvvrannns 16
Mousseauchocolat ......ooeeevees 70
MOUSSE AU CIETON ..o vneeerrrrsers 58
Mousse au Tobleroneblanc .......... 66
Mousse au Tobleronenoir ........... 66
Mousse aux framboises ........cvee- 63
Mousse aux myrtilles . ... ..o 60
Pastéqueestivale ........c.cocooens 17
Paviova ...o.eessscvassamernrrrnns 118
Saladede fruits . ...covvverevnraanans 10
Salade de fruitsdhiver .. .......o0en 10
Séré aux poiresetaucitron .........- 54
Séré aux pommes etaucitron ........ 54

Tous les parfaits
(& Pexception des parlaits 4 la can-
nelle, aux abricots et au thé) . 84, 94-101
Tous les poudings ct flans
(a I'exception des petits flans

auxgroseilles) ............ 56,7383
Tous les sorbets (& 'exception du

sorbetaumelon) .. ....oivenns 84-92
THEPES vivvvvmuvmesmmnanany et fisd 104
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esserts
aAux

TULLS

e chapitre le plus riche
et le plus haut en couleur de notre livre! La palette des desser iy
aux fruits, en effet, tire parti de tous les avanta £e8
que nous offrent ces merveilleux dons de la nature:
leur fraicheur, leur parfum, leurs formes et leurs couleurs,
Les desserts aux fruits terminent en beauté — et en légérete
n’importe quel repas.

Ananas au coulis de framboises (p. 30) Melon aux péches (p. 16)

Baies en sauce (p. 12) Melon glacé (p. 16)

Compote de pommes rose (p. 30) Pastéque au cognac (p. 17) |
Consommé de rhubarbe au sauternes (p.14) Pastéque estivale (p. 17)

Figues au kir (p.25) Poires au porto (p. 26)

Fraises a l'orange (p. 12) Pommes cuites, sauce au sureay (p.20) (
Fraises au gratin (p. 14) Pruneaux fourrés (p.21)

Fraises des bois au Pernod (p.11) Quartiers de coings a la persane (p. 24)

Gratin de figues a la noix de coco (p. 22) Salade de fruits (p. 10)

Gratin hivernal (p. 28) Salade de fruits d’hiver (p. 10) -.

Photo ™ Salade de fruits d’hiver (p. 10))



Salade de fruits (recette de base)

(Neakiy pifivsiind

Sirop

14 dl d’eau

4 c. a soupe de sucre

Y de citron, zeste prélevé trés fin

Y gousse de vanille fendue dans
la longueur (facultatif) porter & ébullition, verser dans une (erlne
2 43 c. a soupe de jus de citron ajouter, laisser refroidir le sirop, retirer le zonte (o

citron et la vanille

600 a 700 g de fruits
de saison couper en morceaux ou laisser cnticrs, nfonlo
aussitdt au sirop, mélanger délicatement, convili
et mettre Y2 heure environ au [rais
Garniture (facultatif)

3 c. & soupe d’amandes effilées
2 c. 4 soupe de sucre caraméliser dans une casserole en acier
inoxydable, laisser tiédir sur du papicr
«Blechreiny, semer sur la salade de fruits au
moment de servir

Conseils pratiques

— Ajouter au sirop 12 2 cuillerées 4 soupe de kirsch, de marasquin ou de williamine,

— Remplacer I'eau par du vin blanc, du cidre ou du jus de pomme, en modiliant
¢éventuellement la quantité de sucre.

— Conserver 4 couvert pour que les fruits gardent leur couleur.

Préparation: la salade de fruits se conserve 2 4 3 heures au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Salade de fruits d’hiver

Photo page Y

A base d’oranges, de pamplemousses roses, de pommes et de poires. Remplacer I'eau dang
le sirop par du jus d’orange. Ajouter éventuellement 1 2 2 cuillerées 4 soupe de liqueur i
P'orange, Grand Marnier ou Cointreau par exemple.

(=@

Fraises des bois au Pernod Pioto page 13 (en bas)

fouetter 1égérement, répartir dans 4 coupes 4
dessert

2 dl de créme

un peu de poivre noir donner 14 2 tours de moulin sur la créme

500 g de fraises des bois ranger sur la créme

2 43 c. a soupe de Pernod asperger les fraises

2 a 3 c. a soupe de sucre saupoudrer

Présentation: mélanger délicatement tous les ingrédients et servir sans attendre. On peut
aussi présenter les coupes telles quelles et laisser chaque convive mélanger le tout.

Conseils pratiques - .

— Remplacer les [raises des bois par des [raises de jardin, en coupant les gros [ruits en
deux.

— On peut présenter le dessert dans un saladier dont on mélangera le contenu 4 table.

Préparation: dresser la créme poivrée et les [raises a ’avance dans les coupes ou le plat et
garder au [rais 4 couvert. Ajouter le Pernod et le sucre au moment de servir.

La recette est prévue pour 4 personnes.

S



Baies en sauce Photo ™ (en haul)

300 g de fraises couper en deux ou en lamelles, selon ln grossons
de fruits

200 g de framboises répartir avec les fraises dans 4 coupes  deswert

3 dl de vin rouge

2 ¢. a café de Maizéna

Y4 c. a café d’extrait de vanille

3 c. a soupe de sucre bien mélanger le tout dans une casserole, portor i

ébullition en remuant au fouet, baisser le fei,
cuire a petits frémissements pendant | minute,
puis laisser tiédir

Présentation: verser la sauce tiéde sur les baies, couvrir et mettre 1 4 2 heures au [rais
avant de servir.

Conseil pratique
Servir avec de la demi-créme aigre 1égérement sucrée et parfumée a la cannelle.

Préparation: le dessert se conserve %4 journée au réfrigérateur,

La recette est prévue pour 4 personnes.

Fraises a I’Ol‘ange Photo W (au centre)
500 g de fraises couper en deux ou en lamelles, selon la grosseur
des fruits, répartir dans 4 coupes & dessert
1% dl de vin blanc
1 dl d’eau
2 a3 c. 4 soupe de concentré de jus
d’orange surgelé

2 c. 4 soupe de miel clair
1 pointe de couteau de clou de girofle
en poudre
1 pointe de couteau de gingembre en
poudre porter a ébullition, laisser tiédir

Présentation: verser la sauce tiéde sur les fraises, couvrir et mettre au frais pendant 1 4 2
heures avant de servir. Garnir éventuellement de quartiers d’oranges.

Préparation: le dessert se conserve Y% journée au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Baies en sauce, en haut
Fraises a lorange, au cenire
Fraises des bois au Pernod, en bas (p. 11)
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Consommé de rhubarbe au sauternes : Photo W (derridi)

350 g de rhubarbe rouge couper en rondelles trés fines, en rénervor
quelques unes pour garnir

3 dl de sauternes
(bordeaux blanc légérement doux)
3 dld’eau
3 c. a soupe de sucre
1 gousse de vanille fendue dans la
longueur porter a ébullition avec la rhubarbe dans une
casserole en acier inoxydable, laisser cuire
doucement & couvert pendant |5 minutes environ,
passer en pressant légérement la rhubarbe

Présentation: verser le consommé dans des tasses a bouillon oun des assiettes & soupe
chaudes, garnir de rondelles de rhubarbe crues.

Conseil pratique
On peut aussi servir le consommé glacé, Dans ce cas, on augmentera toutefois la quantilé

de sucre (4 4 5 cuillerées a soupe).

Préparation: le consommeé se conserve Y2 journée au réfrigérateur. On ne détaillera la
rhubarbe destinée 4 la garniture qu’au moment de servir,

La recette est prévie pour 4 personnes.

Fraises au ar atin Photo W (devant)

400 g de fraises couper en deux ou en lamelles, selon la grosseur
des fruits, ranger dans un plat & gratin

4 jaunes d'ceufs*®

3 4 4 c. a soupe de sucre

4 c. 4 soupe de créme

1 ¢. a soupe de liqueur de framboise

ou de cassis bien mélanger le tout au fouet dans un plat creux

puis, dans un bain-marie & peine frémissant,
continuer a fouetter jusqu’a ce que la sauce fasse
ruban; verser aussitot sur les [raises

Pour gratiner: 4 &4 5 minutes au milieu du four préalablement chauffé 4 300 degrés.
Saupoudrer éventuellement d'un peu de sucre glace et servir chaud.

Préparation: saupoudrées d'un peu de sucre, les fraises se conservent % journée au
réfrigérateur. On préparera la sauce juste avant de servir le dessert.

La recette est prévue pour 4 personnes.

* On pourra utiliser les blancs pour confectionner une «Pavlovan (voir page 118).

— 14

(
(
(
(
(
(
(
(
(




Melon aux péches Photo page 19 (1)

3 c¢. a soupe de jus de citron
3 ¢. a soupe de rhum blanc
3 ¢. a soupe de sucre

1 4 2 branches de menthe fraiche

1 melon (de Cavaillon p.ex.) bien miir couper en deux, enlever les pépins, lourner i
chair en petites boules, ajouter

mélanger dans un saladier

ajouter

4 grosses péches jaunes ou blanches  plonger un instant dans de I'eau bouillante, peler,
tourner également en petites boules, ajouter ¢l
mélanger aussitot pour éviter que les [ruits ne
brunissent. Couvrir, mettre 3 4 4 heures au lraiy,

enlever la menthe

Présentation: répartir les fruits dans des coupes, arroser avec le jus et garnir de lenilles de
menthe fraiche.

Préparation: le dessert se conserve % journée au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Melon glacé Photo pages 18/19 (4)

1 melon bien mir (600 g env.) couper en deux dans la longueur, enlever les

pépins, prélever la chair sans abimer I'¢corce

50 g de sucre glace
1 citron, jus seulement

1% dl de créme

4 coques de meringue

ajouter, réduire en purée
fouetter, incorporer délicatement 4 la purce

écraser sur un tamis, ajouter, mélanger
délicatement le tout

Comment procéder: remplir les deux moitiés de melon en tassant, lisser la surface et faire
prendre au congélateur pendant 3 a 4 heures. Congeler le reste pour servir a une aulre
occasion.

Présentation: sortir les moitiés de melon du congélateur 20 minutes environ avant de
couper en quartiers réguliers et de porter a table sans attendre.

Préparation: le dessert se conserve quelques semaines au congélateur.

La recette est prévue pour 4 d 6 personnes.
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Pastéque estivale Photo page 18 (1)

14 pastéque (melon d’eau) évider légérement, mettre au frais

sorbets divers, au choix

(voir pages 84 4 92) former des boules de différentes grosseurs et les

remettre au congélateur
Présentation: remplir la pastéque de boules de sorbet et servir sans attendre.
Préparation: la pastéque garnie se conserve %4 heure au réfrigérateur.

Selon le nombre de boules de sorbet, la recette est prévue pour 4 @ 6 personnes.

Pastéque au cognac Photo page 18 (2)

6 c. a soupe de raisins de Corinthe

6 c. & soupe de cognac laire macérer toule une nuit

1 pastéque (melon d'eau) couper en tranches, enlever I'écorce et 1a couche
blanchitre qui y adhére, détailler 1a chair en dés

en enlevant les pépins

4 34 6 c. a soupe de sucre ajouter, mélanger délicatement les raisins macérés

aux dés de pastéque

Présentation: dresser dans des coupes, couvrir et mettre 2 4 3 heures au frais avant de
Servir.

Préparation: le dessert se conserve % journée au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Les desserts 4 base de melon
aux pages suivantes

I Pastéque estivale, en haut

2 Pastéque au cognac, en haut
3 Melon aux péches (p. 16)

4 Melon glacé (p. 16)
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Pommes cmtes, sauce au sureau Photo p. 23 (en haur 1 drotie)

2 grosses pommes, Golden Delicious
p.ex. éplucher, couper en deux dans la longueur, et
les coeurs

1% dl de vin blanc
1% dl d’eau
2 c. a soupe de sucre
% c. & café de cardamome en poudre  porter & ébullition, ajouter les moitiés de pomimes,
face bombée vers le bas, cuire & petit fon jusgu'l
ce qu'elles soient tout juste tendres, puin sortir de
%a casserole et garder au chaud. Faire rédulio o
Jus jusqu’a ce qu’il ne reste plus que | dl environ
4 c. a soupe de gelée de sureau ajouter, donner un bouillon en remuannt suins (iéf
Présentation: répartir la sauce dans 4 coupes, poser les pommes dessus, badigeonner

L] x 3 3 -
éven'luellemcnt d’un peu de sauce et piquer d’un clou de girofle pour simuler la mouche,
Servir avec de la créme légérement fouettée, qu’on peut relever d’un peu de cardamome,

Prféparaﬁm':: les pommes cuites se conservent 1 jour au rélrigérateur, dans le jus de
cuisson. Réchauffer avant de servir, puis faire réduire la sauce et ajouter la gelée de
sureau.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Pruneaux fourrés Photo page 23 (en bas a gauche)

les entailler juste assez pour pouvoir enlever le
noyau

12 gros pruneaux

diviser en 12 morceaux auxquels on donne, en
pétrissant, une forme permettant d’en farcir les
pruneaux; fixer éventuellement avec un cure-dent

80 g de massepain

1'% dl de vin rouge
1 ¢. & soupe de jus de citron
3 ¢. a soupe de sucre glace

1 morceau de cannelle porter 4 ébullition, baisser le feu, puis ranger

délicatement les pruneaux dans la casserole et
cuire, éventuellement par portions, pendant

3 4 4 minutes; retirer de la casserole, dresser
dans des coupes, garder au chaud

2 c. 4 soupe d’eau-de-vie de pruneau

(facultatif) ajouter au jus de cuisson, retirer la cannelle

Présentation: arroser les pruncaux de jus chaud et servir sans attendre avec le parfait aux
noix (voir page 98) par exemple: ¢’est un accompagnement idéal.

Préparation: les pruncaux [arcis crus et le liquide dans lequel on les fera cuire se
conservent séparément % journée au réfrigérateur. On cuira les pruneaux 1 heure environ

avant de servir, en veillant & ce qu’ils restent croquants, et on les laissera dans le jus qu’on
réchauffera rapidement juste avant de porter a table.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Gratin de figues a la noix de coco

Photo ™ (en haut o ganche)

6 4 8 figues fraiches

1 dl de xérés doux

50 g de noix de coco ripée
2 dl d’eau
1 citron, zeste riipé seulement

Y4 ¢. & café de Maizéna

2 jaunes d’ceuls
1 c. a soupe de sucre

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

1 ¢. & soupe de sucre

enlever éventuellement la peau, puis couper en
deux et ranger, face bombée vers le bas, dans un
plat ou 4 petits moules & gratin

arroser les figues, laisser macérer 2 heures environ
au réfrigérateur

mettre dans une casserole, couvrir ¢l cuire i (ol
petit feu pendant % heure; passer en pressant [n
noix de coco pour en extraire tout le jus et [nire
réduire le «laity recueilli jusqua ce qu'il ne reste
plus que 4 cuillerées 4 soupe environ; remel e
dans la casserole

ajouter au lait de noix de coco, donner un
bouillon en remuant sans arrét, puis laisser
refroidir

fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse,
ajouter le lait de noix de coco froid

battre en neige ferme

ajouter en continuant a battre, puis incorporer i
P'appareil et verser sur les figues macérées

Pour gratiner: 8 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé i 220 degrés,

Servir sans attendre.

Pour aller plus vite: utiliser du lait de noix de coco du commerce.

Conseil pratique

Réserver éventuellement 4 demi-figues macérées pour garnir le gratin au moment de

servir,

Préparation: les figues macérées se conservent % journée au réfrigérateur. On peut
également préparer le lait de noix de coco 4 I'avance.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Gratin de figues d la noix de coco, en haut d gauche

Pommes cuites, sauce au sureau, en haut o droite (p, 20)

Pruneaux fourrés, en bas o gauche (p. 21)
Quartiers de coings a la persane, en bas o droite (p, 24)
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Quartiers de coings 2 la persane

Photo page 23 (o Bas i drotiv)

500 g de petits coings brosser soigneusement & I'caiu courante, s
éplucher, couper en deusx, retirer les coenry,
détailler en quartiers de %5 cm d'épaissenr nu
maximum et ranger dans 4 petits moules ) pratin

2Y dl de vin blanc

1 dl d’eau

100 g de miel mettre dans une casserole

1 orange

1 citron prélever le zeste de la moitié de chague feuil i In
répe, presser, recueillir Ie jus et ajouter; chaffer
en remuant sans arrét et verser sur les coingy,
couvrir les moules d’aluminium ménaper

Cuisson: 1 heure environ 4 180 degrés (enfourner au milieu du four froid). Laisser ennuiie

dans le four ¢teint et fermé pendant % d’heure environ, pour que les fruits prennent une

belle couleur rougeatre.

Présentation: servir les quartiers de coings tiédes avec de la demi-créme aigre parfumdée i
Pextrait de vanille ou  la cannelle.

Conseils pratiques

— Le goiit du dessert change selon le miel utilisé.

— On peut remplacer le miel par 6 4 § cuillerées & soupe de sucre,

— Pour utiliser la chaleur du four — et économiser I'énergie! — on fera cuire en méme tempy
que les quartiers de coings un cake qu’on glissera dans le four au bout de 10 minufes,

Préparation: on peut préparer les coings 1 jour & 'avance et les réchauffer au four
préalablement chauffé 4 70 degrés, 4 couvert, %2 heure avant de servir.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Photo page 27 (en bas)

Figues au kir

6 a 12 figues fraiches, selon grosseur  enlever éventuellement la peau, couper en deux

4 dl de vin blanc sec
1 dl de créme de cassis*
3 4 4 c. a soupe de sucre

1 c. a soupe de jus de citron porter & ébullition dans une grande casserole,

baisser le feu, ajouter les figues, éventuellement
par portions, et laisser tout juste chauffer; dresser
dans 4 coupes, faire réduire le jus de cuissonl
jusqu’a ce qu'il n’en reste plus que 1'% dl environ

Présentation: verser la sauce chaude sur les figues, couvrir et mettre au frais pendant
2 heures au moins avant de servir.

Conseil pratique ‘
Servir avec de la demi-créme aigre ou de la créme Iégérement fouettée trés froide,
parfumée a la cannelle ou au gingembre.

Préparation: le dessert ce conserve '2 journée au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

* Remplacer la créme de cassis du commerce par de la liqueur de cassis maison.
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Poires au porto Photo ™ (en haut)

8 & 12 petites poires éplucher, laisser entic¢res, enlever ln mounche ol Iy
queue

1'4 dl de porto

4 dl de vin rouge

3 4 4 c. 4 soupe de sucre

1 c. & café de grains de poivre noir

2 clous de girofle porter 4 ébullition, ajouter les poires ef pochor |
petit feu jusqu’a ce qu'elles soient toul jisie
tendres; laisser refroidir dans le jus, dyesner dinny
4 coupes, faire réduire le jus de moitic, puse

Présentation: verser le jus chaud sur les poires, piquer éventuellement | cloy (e phrolle wi
chaque fruit pour simuler la mouche, couvrir et mettre au frais pendant 2 heures at ol
avant de servir.

Conseils pratiques

- Servir avec de la demi-créme légérement fouettée et peu sucrée.

— Couper les grosses poires en deux puis, quand elles sont cuites, détailler chaque moitid
en tranches minces qu’on dresse dans les coupes en les faisant chevaucher.

Préparation: les poires cuites se conservent 1 jour au réfrigérateur dans le jus de cuisson,
On fera réduire celui-ci 2 heures avant de servir, puis on mettra le dessert au frais,

La recette est prévue pour 4 personnes.

Poires au porto, en haut
Figues au kir, en bas (p, 25)
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Gratin hivernal Photi

3 oranges sanguines
2 &4 3 mandarines

1 pamplemousse diviser en quartiers en veillant & enlever tontos loy
p -
petites peaux blanches, ranger dans un plat i
gratin

1 dl de jus d’orange

2 c. a soupe de Cointreau

1 42 c. a soupe de sucre verser sur les fruits, couvrir ¢l laisser macére
2 heures environ au réfrigérateur

2 blancs d’ceufs
I pincée de sel battre en neige ferme

3 c. 4 soupe de sucre ajouter en continuant  battre

1 pointe de couteau de salran

un peu de zeste d’orange rapé

1 c. 4 soupe de jus de macération incorporer le tout aux blancs en neige en
continuant 4 fouetter pendant un moment, puis
verser sur les fruits et gratiner

Pour gratiner: 10 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé 4 200 degrés,
Les fruits doivent étre chauds et la garniture meringuée dorée. Servir sans attendre.

Préparation: les fruits macérés se conservent % journée au réfrigérateur. On ne prépareri
la garniture meringuée qu’au moment de servir,

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Ananas au coulis de framboises Photo W (en hanit)

1 ananas frais (1 kg env.) éplucher, couper en quartiers dans la longueur,
retirer le cceur fibreux, détailler les quartion e
tranches minces

Présentation: dresser dans des coupes et napper de coulis de framboises (voir pape 146)
qu’on aura toutefois préparé avec 1 dl de vin rouge et 2 cuillerées & soupe de cognig
Mettre éventuellement 1 4 2 heures au frais & couvert.

Conseil pratique
On peut parfaitement péparer le coulis de framboises avec des baies surgelées,

Préparation: le dessert se conserve 1 jour au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Compote de pommes rose Photo ™ (en bas)

750 g de pommes rouges couper en deux, retirer les cceurs, détailler en
quartiers sans éplucher

2 dl de jus de pomme

100 g de gelée de groseille

2 c. a soupe de jus de citron porter 4 ébullition, ajouter les quartiers de
pommes, couvrir, cuire jusqu’a ce que les [ruils
soient tendres, puis réduire en purée dans un
tamis, sans le jus; faire réduire celui-ci de moitic
et le mélanger a la purée

Présentation: mettre 1 4 2 heures au frais, puis dresser dans des tulipes (voir page [04) ou
dans des coupes juste avant de servir. Garnir de feuilles de menthe fraiche.

Préparation: la compote de pommes se conserve 1 & 2 jours au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

—50=




es cremes

réme au chocolat, & la vanille
ou au caramel — voila bien des desserts qui évoquent des souvenins
¢blouis pour la plupart d’entre nous!
Mais ce ne sont que les maillons d’une chaine de crémes
et de mousses aux couleurs appétissantes et au parfum délicat,
qui n’en sont pas moins trés simples & confectionner.

Créme a la rhubarbe (p. 46) Créme jamaicaine (p. 38)

Créme a la vanille (p. 34) Créme moka (p. 34)

Créme au caramel (p. 34) Créme mousseline au citron et aux baies (p. 50)
Créme au chocolat (p. 34) Créme russe (p. 36)

Créme au cidre (p. 39) Mousseline de groseilles a maquereau (p. 51)
Créme aux abricots (p. 45) Mousseline de pamplemousse (p.48)

Créme aux bananes (p. 44) Mousseline de rhubarbe (p. 47)

Créme aux kakis (p. 40) Sabayon aux amaretti (p. 52)

Créme aux mangues et aux péches (p.41)  Séré aux poires et au citron (p.54)

Créme aux marrons (p. 35) Séré aux pommes et au citron (p. 54)

Créme aux pommes (p.40)

Photo W Créme au chocolat (p. 34)
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Creme au chocolat Photo page 11

5 dl de lait

1 gousse de vanille fendue dans la
longueur

100 g de chocolat Crémant concassé

1 ¢. & soupe de Maizéna

2 ceufs

2 44 c. asoupe de sucre bien mélanger le tout au fouet dins une grande

casserole en acier inoxydable puis, & e moyen,

amener a4 un point voisin de I'¢bullition * en

remuant sans arrét. Eloigner la casserole du fen ol

continuer a fouetter pendant 2 minutes, vorser

dans un plat creux a travers un Lamis, meiire

2 4 3 heures au frais

Présentation: répartir dans des coupes individuelles, verser 2 4 3 gouttes de double créme
ou de demi-créme aigre lissée sur la créme et les étirern a 'aide d’une brochette en hoiy
pour former le décor.

Conseils pratiques
— Ajouter éventuellement au lait 1 cuillerée & soupe de cacao.
— Si on préfére la créme moins épaisse, on n’utilisera qu’une cuillerée & café de Maizénu,

Créme a la vanille

(sany photo)

Les ingrédients et la préparation sont les mémes que pour la créme au chocolat.

La différence: supprimer le chocolat. Remplacer éventuellement les 2 ceufs entiers par 4
jaunes.

Créme au caramel

(sans photo)

Les ingrédients et la préparation sont les mémes que pour la créme au chocolal.

La différence; remplacer le chocolat et le sucre par du caramel (voir page 77).

Créme moka

(sanys photo)
Les ingrédients et la préparation sont les mémes que pour la créme au chocolat. :

La différence: remplacer le chocolat Crémant par du chocolat Mocca de Lindt p.ex, et
| cuillerée & soupe de café instantané. N'utiliser qu’une cuillerée & café de Maizéna.

Préparation: toutes les crémes se conservent % journée au réfrigérateur. Si on les garde
plus longtemps,elles deviennent généralement trop fluides.

Les recettes sont prévues pour 4 personnes.
* La créme ne doit pas bouillir, mais si on ne la chauffe pas suffisamment, elle ne §’¢paissit pas.
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Créme aux marrons Photo page 37 (en bas @ gauche)

4 dl de lait mettre dans une casserole

200 g de purée de marrons surgelée décongeler juste assez pour pouvoir la couper en

morceaux, ajouter

1 gousse de vanille fendue dans la

longueur ajouter, porter le tout 4 ébullition en remuant

4 jaunes d’ceufs* )
4 4 5 c. a soupe de sucre fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse,
ajouter une partie du lait aux marrons en remuant
sans arrét au fouet, remettre dans la casserole et
amener & un point voisin de I'ébullition en
continuant 4 fouetter. Eloigner du feu et
continuer a fouetter pendant 2 minutes, verser
dans un plat creux et mettre 2 4 3 heures au frais,
puis retirer la gousse de vanille

Présentation: dresser dans des coupes, verser sur la surface 2 a 3 gouttes de double créme
ou de demi-créme aigre lissée et les «étirery A aide d’une brochette en bois pour former le
décor.

Conseil pratique ’ ‘

On peut 4 volonté ajouter 3 cuillerées 4 soupe de rhum ou de cognac aux jaunes d’ceufs
Sucreés,

Préparation: la créme se conserve 1 jour au réfrigérateur. On ne la décorera qu'au moment
de servir.

La recette est prévue pour 4 personnes.

*On pourra par exemple utiliser les blancs pour confectionner une Pavlova (voir page 118).
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Créme russe Phaoto ™ ten hanit o s hio )

50 g de fruits confits hachés

1 ¢. &4 soupe de rhum faire macérer pendant 1 4 2 heures

4 jaunes d’ceufs

100 g de sucre travailler au fouet jusqu'a ce que e mélinpe
blanchisse

4 dl de créme fouetter, incorporer 4 I'apparil,

mettre | 4 2 heures au [rais

445 c. a soupe de thum mélanger & la créme avec les [ruits confity i
moment de servir

Présentation: verser la créme aérienne dans des coupes et servir sans attendre, Chirmnli
éventuellement de tranches d’oranges confites,

Conseils pratiques
— Remplacer les fruits confits par des abricots secs.
— Remplacer 1 42 dI de créme par 1 a2 blancs d’ceufs battus en neige ferme.

Préparation: le dessert se conserve 2 4 3 heures au réfrigérateur. On n’ajoutera le rhum et
les fruits confits qu’au moment de servir.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Créme russe, en haut ¢ gauche

Créme jamaicaine, en hawt a droite {p. 38)
Créme aux marrons, en bas gauche (p. 35)
Créme au cidre, en bas & droite {p..19)
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Cl.ém - .. -
€ Jamaicaine _I'l:::ff: page 37 (en haud o dioiiv)

2 jaunes d’ceufs

2 c. a soupe de sucre fouetter jusqu’a ce que le mélnge blanehimoe
3 ¢. a soupe de chocolat en poudre
1 gobelet de demi-créme (1,8 dl)

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

incorporer

fouetter, incorporer

battre en neige ferme

lc. asou j i
pe de sucre ajouter en continuant a fouctier un momen, iy

incorporer délicatement 3 Pappareil; metiee |42
heures au frais
2 c. 4 café de café instantané
142 c. asoupe de rhum délayer le café dans le rhum et mélanger i 1y
créme au moment de servir

Présentation: verser la créme dans des cou i ;
pes, garnir & volonté de rapures de choc g
saupoudrer de chocolat en poudre tamisé. Servir sans attendre, ' -

Conseil pratique
Remplacer le rhum par de I'aréme au rhum.

Préparation: la créme se conserve 2 4 3 heures au réfri j
] on: | érateur. O ’
Instantané délayé dans le rhum au moment de servir. ; o

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Créme au cidre Photo page 37 (en bas a droite)

3 dl de cidre sans alcool

4 jaunes d’ceufs

75 g de sucre

1 orange, zeste rapé seulement

1 c. 4 soupe de Maizéna bien mélanger le tout au fouet dans une casserole

en acier inoxydable puis, & feu moyen, amener &
un point voisin de I'ébullition #, éloigner la
casserole du feu, continuer a fouetter 2 minutes,
verser dans un plat creux a travers un tamis,
mettre 2 4 3 heures au frais

sorbet aux coings, au citron
ou aux pommes

(voir pages 91 et 90) former & volonté des boules plus ou moins

grosses, remettre au congélateur jusqu’au moment
de servir
Présentation: répartir les boules de sorbet dans des coupes et napper de créme. On peut
poser sur cetle dernicre des Loules petites boules de sorbet, mais il laut alors servir

immdédiatement pour gu’elles ne s'enfoncent pas dans la créme.

Conseil pratique
On peut aussi servir la créme tiéde.

Préparation: la créme se conserve 1 jour au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

*La créme ne doit pas bouillir, mais si on ne la chauffe pas suffisamment, elle ne s’épaissit pas.
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Creéme aux kakis

==
Photo Pt AL (1)

4 kakis bien mfrs

1 citron, zeste rapé et

1 ¢. & soupe de jus
1 c. a café de sucre vanilliné
5 c. 4 soupe de sucre

100 g de mascarpone
¥ gobelet de demi-créme aigre (90 g)

Présentation: mettre la créme 2 3 3 heures au frais avant de servir,

Préparation: la créme se conserve % Jjournée au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Créme aux pommes

. =3

enlever délicatement la peau & Paide d'un conlenn

pointu @

ajouter, réduire en purte

ajouter, bien mélanger le (out

Photo page 43 (5)

3 dl de jus de pomme

3 ceufs

34 4c. asoupe de sucre
1 citron, zeste rapé et jus

2 yogourts aux pommes
(180 g chacun)

Présentation: mettre la créme 2 A 3 heures au frais avant de servir.

Préparation: la créme se conserve 1 jour au réfrigérateur,

La recette est prévue pour 4 personnes.

bien {nél':;mger le tout au fouet dans une casserole
en acier inoxydable puis, 4 feu moyen, amener \
un point voisin de I'ébullition en remuant sans
arrét, éloigner du feu, continuer 4 mélanger
pendant 2 minutes, verser dans un plat creux &
travers un tamis et laisser tiédir

incorporer

Créme aux mangues et aux péches

Photo page 42 (4)

1 mangue (500 g env.)
4 péches jaunes

14 citron, jus seulement
2 ¢. 4 soupe de thum blanc
60 g de sucre glace

1 dl de créme

2 blancs d’ceufs
| pincée de sel

2 c. 4 soupe de sucre glace

éplucher, enlever le noyau, couper en morceaux

plonger un moment dans de I'eau bouillante,
peler, couper en petits morceaux, ajouter

ajouter aux fruits qu'on réduit aussitdt en purée,
passer ¢ventuellement & travers un tamis, mettre
Y heure environ au [rais

[ouetter, incorporer & la purée de fruits

battre en neige ferme

ajouler en continuant a battre, puis incorporer
délicatement a I'appareil

Présentation: mettre la créme au lrais pendant 1 & 2 heures avant de servir. Garnir 4

volonté de feunilles de menthe fraiche.

Conseil pratique

Remplacer ln mangue fraiche par des fruits en conserve (300 g env.). Il faut alors réduire

la quantité de sucre.

Préparation: la créme se conserve %2 journée au réfrigérateur. On la mélangera une
nouvelle fois délicatement avant de servir.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Les crémes

aux pages suivantes:

1 Créme aux bananes (p. 44)

2 Créme aux abricots (p.45)

3 Créme aux kakis (p. 40)

4 Créme aux mangues et aux péches (p.41)
5 Créme aux pommes (p.40)

6 Créme a la rhubarbe (p. 46)
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Créme aux bananes

Photo payge 42 (1

3 bananes miires éplucher, couper en rondelles

1 citron, zeste ripé et jus

2 yogourts au citron (180 g chacun) ajouter aux bananes qu'on réduit aussiion en
purée

2 a 3 c. 4 soupe de lait condensé sucré

1 c. & café de sucre vanilliné

1 barquette de séré mi-gras (150 g) incorporer

1 gobelet de demi-créme (1,8 di) fouetter, ajouter et se contenter éventuellement de
brasser rapidement la créme pour obtenir un

marbrage

Présentation: mettre la créme 2 4 3 heures au frais, a couvert, pour qu’elle ne brunisue

{
trop. | LI

Conseil pratique
Remplacer le yogourt au citron par du kéfir au citron.

Préparation: la créme se conserve % journée au réfrigérateur. Méme si elle est couverte,
elle peut prendre une teinte brunitre.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Creme aux abricots Photo page 43 (2)

600 g d'abricots bien mirs dénoyautés couper en petits morceaux

3 ¢. A soupe de jus de citron ajouter, réduire le tout en purée, passer
éventuellement au tamis

I poinle de couteau de gingembre en

poudre
2 ¢. & soupe de gin ou de thum
(facultatif) incorporer, mettre la purée %2 heure environ au
frais .
2 jaunes d’ceufs )
5 c. 4 soupe de sucre fouetter jusqu'a ce que le mélange blanchisse,
mélanger a la purée de fruits
2 dl de créme ou de demi-créme fouetter, en réserver éventuellement une partie

pour garnir, incorporer le reste

2 blancs d’ceufls
1 pincée de sel battre en neige ferme

2 ¢. a soupe de sucre ajouter en continuant a battre, puis incorporer
délicatement & I'appareil

Présentation: mettre la créme couverte au frais pendant 1 4 2 heures avant de servir.

Préparation: la créme se conserve % journée au réfrigérateur, On la mélangera une
nouvelle fois délicatement avant de servir.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Creéme a la rhubarbe Photo page 41 (0)

600 g de rhubarbe enlever éventuellement les lilwments dey (g,
couper en dés el metire dans une cosserole en
acicr inoxydable

4 c. a soupe de sucre

1 dl de sirop de grenadine ou

de framboise
un peu de zeste de citron rapé ajouter, cuire la thubarbe jusqu'a ce qu'elle yoit
tendre
1 citron, jus seulement:
3 c. 4 soupe de Maizéna mélanger, ajouter 4 la rhubarbe en remunnt sing
arrét au fouet, porter & ébullition en continunnt i

fouetter, puis laisser refroidir

1 yogourt nature (180 g)
1 c. & café de sucre vanilliné incorporer

1 dl de demi-créme fouetter, incorporer

Présentation: mettre la créme 2 4 3 heures au frais avant de servir. Garnir éventuellement
de fraises.

Préparation: la créme se conserve % journée au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Mousseline de rhubarbe Photo page 49 (en haut a droite)

500 g de rhubarbe rouge enlever éventuellement les filaments des tiges,
couper en dés et mettre dans une casserole en
acicr inoxydable

3 ¢. & soupe de sucre gélifiant
1 ¢. & soupe de vin rouge ou d’eau
1 ¢. & soupe de gelée de groseille
%5 gousse de vanille fendue dans la
longueur ajouter, cuire jusqu’a ce que la rhubarbe soit
tendre, laisser refroidir, retirer 1a vanille, réduire
la rhubarbe en purée avec le jus, mettre au frais

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel battre en neige ferme

2 ¢. 4 soupe de sucre ajouter en continuant a battre un moment, puis
incorporer délicatement & la purée, mettre 1 4 2
heures au frais

250 g de raises coupées en deux en ajouter éventuellement une partie 4 la
mousseline

Présentation: répartir la mousseline sur 4 assiettes et garnir de fraises.
Préparation: sans [raises, la mousseline de rhubarbe se conserve % journée au
réfrigérateur. Au moment de servir, on la mélangera une nouvelle fois délicatement avant

de la dresser sur les assiettes et de garnir de fraises.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Mousseline de pamplemousse Photo W (e haut ( yauohe)

3 c. a soupe de concentré de jus de

pamplemousse surgelé laisser décongeler un momenl
2 blanes d’ceufs
I pincée de sel battre en neige [erme
3 c. a soupe de sucre glace ajouter le sucre, puis le jus concentié pii
cuillerées, pour que les blancs ¢n neipe restend

bien fermes

1 gobelet de démi-créme (1,8 dl) fouetter, incorporer & l'appareil, mettre
1 4 2 heures au frais

Présentation: répartir la mousseline sur 4 assiettes, verser éventuellement un pen e sirop
de citron au centre et ¢étirery a I'aide d’une brochette en bois pour former le décor,

Conseil pratique
Remplacer le concentré de jus de pamplemousse, un peu amer, par du concentré de jus
d’orange.

Préparation: la mousseline de pamplemousse se conserve 3 4 4 heures au réfrigérateur, Au
moment de servir, on la mélangera une nouvelle fois délicatement avant de la dresser sur
les assiettes et de la garnir.

La recette est prévue pour 4 personnes.

Mousseline de pamplemousse, en haut ¢ gauche

Mousseline de rhubarbe, en haut d droite (p.47)

Créme mousseline au citron et aux baies, en bay d gauche (p, 50)
Mousseline de groseilles @ magquerean, en bas a droite (p. 51)

B




Creme mousseline au citron et aux baies  2hotwo p. 49 (on bas d wnhi)

400 4 500 g de groseilles rouges et de
myrtilles

2 c. 4 soupe de sucre mélanger, laisser macérer | heure environ

Mousse citronnée

14 dl d’eau

2 ¢. a soupe de sucre

1 citron, zeste rapé et jus porter & ébullition, baisser le fen el lnisser réduire

jusqu’a ce qu’il ne reste plus que 3 cuillerdes i

soupe environ de liquide; passer dans un hol el

laisser tiédir

2 blancs d’ceufs battus ajouter, travailler le tout au fouet dans un huin

marie 4 peine frémissant pour obtenir une mousse

ferme. Plonger le bol immédiatement dans un

bain d’eau froide en continuant a fouetler jusqu'h

ce que la créme soit refroidie

1 dl de créme fouetter, incorporer délicatement a la créme

Présentation: répartir la créme mousseline sur 4 assiettes, garnir de baies et servir sans
attendre.

Préparation: la créme se conserve | heure au réfrigérateur. Ce n’est qu’au moment de
servir qu’on la dressera sur les assiettes et qu'on la garnira de baies.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Mousseline de groseilles a maquereau  Piowp. 49 (en bas a droite)

600 g de groseilles & maquereau

rouges en réserver quelques-unes pour la garniture

1 dl de vin rouge

6 ¢. & soupe de sucre metire avec le reste des groseilles dans une
casserole en acier inoxydable, couvrir et faire
cuire jusqu’a ce que les fruits soient tendres;
verser dans un tamis, réduire les groseilles en
purée et les laisser refroidir; remetire le jus dans
la casserole et faire réduire jusqu’a ce qu’il ne
reste plus que 3 cuillerées a soupe

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel battre en neige ferme et ajouter le jus chaud par

cuillerées, en continuant a battre

2 dl de double créme mélanger 4 la purée, incorporer délicatement les

blancs en neige et mettre 1 4 2 heures au frais
Présentation: répartir la mousseline sur 4 assiettes et garnir avec les groseilles réservées.

Conseils pratiques

— On peut aussi préparer la mousseline avec des groseilles 4 maquereau vertes, mais sa
couleur est alors moins jolie. Peut-&tre faudra-t-il aussi, dans ce cas, augmenter la
quantité de sucre.

— Remplacer le vin rouge par du sirop de framboise, en supprimant alors le sucre.

Préparation: la mousseline de groseilles 4 maquereau se conserve %2 journée au
réfrigérateur. Au moment de servir, on la mélangera une nouvelle fois délicatement avant
de la dresser sur les assiettes et de la garnir.

La recette est prévue pour 4 personnes.

-



Sabayon aux amaretti Phto

6 c. a soupe de framboises

1 c. 4 café de jus de citron

2 c. a soupe de sucre mélanger délicatement, lbsser mncdrer pendani
% heure environ

60 g env. de petits macarons aux
amandes améres (amaretti) répartir dans 4 coupes, napper dos [inmbolses
avec leur jus

Sabayon
2 jaunes d’ceufs
1 dl de Frascati secco (vin blanc sec
italien)
3 ¢. a soupe de sucre bien mélanger le tout dans un plat creux,
continuer & fouetter dans un bain-muaric
frémissant pour obtenir une mousse consistunie

Présentation: verser immédiatement le sabayon dans les coupes garnies et servir sans
attendre.

Préparation: on ne peut malheureusement pas préparer le sabayon 4 'avance. Toutefois,
pour que les invités ne s'impatientent pas, on veillera & ce que les ingrédients et les

utensiles nécessaires 4 sa préparation soient a portée de main.

La recette est prévue pour 4 personnes.
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Séré aux pommes et au citron Photo W (derviin)

2 jaunes d’ceufs
4 ¢. a soupe de sucre fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse

1 citron, zeste rapé et jus
2 barquettes de séré mi-gras
(150 g chacune)
I gobelet de demi-créme aigre (180g)  ajouter, lisser au fouet
2 4 3 pommes éplucher, retirer les caeurs, couper en quartiers,

passer au mixer avec la moiti¢ de 'nppareil ny
séré, puis mélanger aux jaunes d'wiils

1 dl de créme ou de demi-créme fouetter, incorporer

2 blancs d’ceufs

1 pincée de sel battre en neige ferme

4 c. a soupe de sucre ajouter en continuant a battre, puis incorpore

délicatement & appareil

Présentation: verser dans des coupes, couvrir et mettre au frais pendant 1 4 2 heures avanl
de servir.

Préparation: le dessert se conserve % journée au réfrigérateur.
P J

La recette est prévue pour 4 d 6 personnes.

Sél’é aux pOireS et au Citron Photo ™ (devani)
I portion d’appareil au séré préparer comme ci-dessus, en supprimant les
pommes

2 & 3 poires bien mfres, William p.ex. éplucher, retirer les cceurs, couper en quarticrs,
ranger dans des coupes

2 c. a soupe des jus de citron

| c. & soupe de williamine (facultatif)  arroser les quartiers de poires avant de les napper
de créme, mettre 1 4 2 heures au [rais

Conseil pratique

Remplacer les fruits frais par des poires au sirop.

Préparation: voir ¢Séré aux pommes et au citron» (recette ci-dessus).

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.
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La meilleure des mousses!

Le choix est si vaste qu’il y en a pour tous les gofits. Il en est de méme
des poudings et des petits flans qui, nappés de coulis de [ruits ou
d’une sauce au choix, sont des desserts bien appétissants.

Dans leur cas, le dicton «Ce qui est petit est joliy
est particuliérement de mise.

Mousses Poudings et flans

Délice au chocolat (p. 72) Blanc-manger (p. 82)

Mousse a la rhubarbe (p. 62) Flans au caramel (p. 74)

Mousse au chocolat (p. 70) Flans au chocolat (p. 73)

Mousse au chocolat claire (p. 68) Petits flans au citron (p.81)

Mousse au chocolat aux raisins secs (p.71)  Petits flans aux groseilles (p.59)

Mousse au citron (p. 58) Pouding a la vanille (p. 76)

Mousse au Toblerone blanc (p. 66) Pouding au caramel (p. 77)

Mousse au Toblerone noir (p. 66) Pouding au miel de sapin et aux noisettes (p. 77)
Mousse aux framboises (p. 63) Pouding aux pommes (p. 80)

Mousse aux myrtilles (p. 60)
Mousse aux pruneaux (p. 64)

Photo W Petits flans aux groseilles, derricre (p. 59)
Mousse au citron, devant (p. 58)
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Mousse au citron

1% dl d’ean
Y4 citron, zeste ripé seulement
5 c. &4 soupe d’eau

4 feuilles de gélatine trempées un
moment & I'eau froide et égouttées

1% dl de jus de citron

2 dl de créme

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

2 c. & soupe de sucre

Présentation: _Iaisser prendre la mousse 2 & 3 heures dans des coupes individuelles ou 4 3 5
heures au moins dans un plat creux. Dans ce dernier cas, on la dressera sur des assiettes cn

porter & ¢bullition, Elaigner I civmerole du fon

ajouter en remuant sinns 01|

ajouter, verser dans un plat crous i travers un
tamis, mettre 1% heure envivon n eéfigértenr,
Jjusqu’a ce que Papparcil commaonce i prendre au
bord, puis lisser au fouct

fouetter, incorporer immédiatement

battre en neige ferme

- '-
ajouter en continuant fouetter, puis incorpore
délicatement & 'appareil

utilisant dcux‘ cuillers & soupe ou la cuiller 4 glace. Présenter avec un coulis de [ruits ou
une sauce (voir pages 143 4 151), ou encore avec des baies.

Préparation: la mousse se conserve 1 4 2 jours au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 6 personnes.

58

Photo page 57 (doviniil

Petits flans aux groseilles Photo page 57 (derridre)

500 g de groscilles rouges égrappées  en réserver 3 cuillerées a soupe

75 g de cassonade

2 ¢. & soupe de calvados ajouter au reste des groseilles, porter & ¢ébullition,
baisser le feu et laisser cuire doucement pendant
2 minutes environ, puis passer au tamis. Réserver
6 cuillerées 4 soupe (1 dl) du coulis ainsi obtenu

5 feuilles de gélatine trempées un
moment & Peau froide et égouttées  ajouter en fouettant au reste du coulis encore
chaud *, laisser tiédir 15 @ 20 minutes dans un
bain d’eau froide, jusqu’a ce que I'appareil
commence 2 prendre au bord, puis lisser au fouet
2 yogourts aux baies ou aux baies ;
des bois (180 g chacun) incorporer, ajouter les groseilles réservées verser
Pappareil dans des petits moules (gobelets
yogourt p.ex.) rincés a I'eau froide et laisser
prendre au réfrigérateur pendant 3 heures environ

Présentation: détacher le bord et plonger un moment dans de I'eau chaude avant de
démouler. Napper du coulis réserve.

Préparation: les petits flans se conservent 1 jour au réfrigérateur. On ne les démoulera
qu’au moment de servir. Ne pas utiliser de moules en métal sans revétement.

La recette est prévue pour 4 personnes.

*Si le coulis est déja refroidi, on fera dissoudre la gélatine au bain-marie dans 2 cuillerées 4 soupe
d’eau.
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Mousse aux myrtilles

Photo ™ (en )

500 g de myrtilles
% citron, jus seulement
4 c. a soupe de sucre

3 feuilles de gélatine trempées un
moment & I'eau froide et égouttées

1% dl de demi-créme

-2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

2 c. a soupe de sucre glace

mélanger, laisser macérer Vs heure environ, puis
réduire en purce. Passer Y de L purée au taimis el
réserver au [rais

dissoudre au bain-muric duny 2 cuillerées i soupe
d’eaun, mélanger au reste de ln purée en louettan,
mettre 20 minutes environ dong un biin d'enu
froide, jusqu’a ce que le bord commence f
prendre, puis lisser au fouel

fouetter, incorporer sans attendre

battre en neige ferme

ajouter par cuillerées en continuant a batire, puis
mélanger délicatement a 'appareil. Verser dans
un plat creux et mettre au frais pendant 4 4 5
heures au moins

Présentation: prélever la mousse a I'aide de deux cuillers, dresser sur des assiettes, napper
du coulis réservé, verser dessus 2 4 3 gouttes de double créme ou de demi-créme aigre
lissée et «étirer» avec une brochette en bois pour former le décor.

Préparation: la mousse se conserve 1 4 2 jours au réfrigérateur,

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.

Mousse aux myrtilles, en hant
Mousse d la rhubarbe, au centre (p.6.)
Mousse aux frambaoises, en bay (p. 0.4)
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Mousse au Toblerone noir Photo w

300 g de Toblerone noir (mi-amer) briser en gros morceaux, mettre dans une terrine

eau bouillante arroser le chocolat en veillant 4 ce qu'il soit
entiérement recouvert. Laisser reposer un
moment, jusqu’a ce qu'il soit ramolli*, puis
égoutter délicatement

2 ceufs

2 ¢. & soupe de sucre glace fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse,
ajouter immédiatement au chocolat el bien
malaxer le tout

4 dl de créme ou de demi-créme fouetter, mélanger délicatement a Pappareil,
verser dans un plat creux et mettre 2 4 3 heures au
frais

Présentation: prélever délicatement la mousse a I'aide de deux cuillers, dresser sur des
assiettes et présenter avec une sauce a I'orange (voir page 147) ou de la créme liquide.

Conseil pratique
Servir la mousse au Toblerone noir avec celle au Toblerone blanc (voir photo).

Préparation: la mousse se conserve 2 4 3 jours au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 6 d 8 personnes.

Mousse au Toblerone blanc Photo >

300 g de Toblerone blanc concasser, mettre dans une terrine, faire fondre
dans un bain-marie tiéde, retirer et lisser le
chocolat

2 ceufs ajouter, bien mélanger

4 dl de créme fouetter, incorporer délicatement & I'appareil,
verser dans un plat creux et mettre 2 4 3 heures au
frais

Présentation et préparation: voir «Mousse au Toblerone noiry ci-dessus.

Conseils pratiques
— On ne peul pas utiliser de demi-créme pour la mousse au Toblerone blanc.
— Tous les coulis de [ruits et sauces (voir page 143 & 151) 'accompagnent parfaitement,

La recette est prévue pour 6 4 8 personnes.

* Le chocolat garde sa forme, 11 est suffisamment ramolli quand on peut y enfoncer une brochetle en
bois.
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Mousse au chocolat claire Photo ™ (en haut o ganolhe)

100 g de chocolat Crémant

100 g de chocolat au lait concasser, mettre dans une terrine

2 ¢. a soupe de cognac

1 c. & soupe de café trés fort,
«expressy froid p.ex. ajouter, faire fondre le chocolat dans un bain-

marie pas trop chaud, lisser au fouet, retirer le

plat du bain-marie, laisser tiédir

2 jaunes d’ceufs
2 dl de créme

4 blancs d’ceufs *
1 pincée de sel

incorporer
fouetter, incorporer

battre en neige ferme, mélanger délicatement i
I'appareil. Verser dans un plat creux et mettre 5 A
6 heures au frais

Présentation: prélever délicatement la mousse & 1'aide de deux cuillers, dresser sur des
assiettes et garnir de créme légérement fouettée. Verser 3 gouttes de gelée liquéfiée ou de
sirop sur la créme et «étirer» avec une brochette en bois pour former le décor,

Conseil pratique

On peut aussi présenter la mousse dans des coupes individuelles. Elle est alors préte a étre
servie au bout de 2 4 3 heures.

Préparation: la mousse se conserve 1 4 2 jours au réfrigérateur.
La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.

*Il est plus facile de mouler la mousse si on n'ajoute que 2 blancs,

Mousse au chocolat claire, en hawt & gauche

Mousse au chocolat, en haut a droire (p. 70)

Délice au chocolat, en bas a gauche (p. 72)

Mousse au chocolat aux raisins secs, en bas & droite (p.71)
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Mousse au chocolat aux raisins Secs  Photo p. 69 (en bas a droite)

6 ¢. 4 soupe de raisins de Corinthe
4 c. 4 soupe de cognac

125 g de chocolat noir, Surfin de
Lindt p.ex.

laisser macérer toute une nuit

concasser, mettre dans une terrine

ajouter, faire fondre le chocolat dans un bain-

. & soupe d’eau .
PR marie pas trop chaud, lisser

3 jaunes d’ceufs

2 c¢. a soupe de sucre fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse,

incorporer immédiatement au chocolat, ajopter
les raisins secs macérés, retirer du bain-marie et
plonger un moment dans un bain d’eau froide

3 blancs d’ceufs

1 pincée de sel battre en neige ferme, incorporer délicatement 4

I'appareil refroidi

Présentation: verser la mousse dans des coupes individuelles (il est impossible de la
mouler) et laisser prendre 3 & 4 heures au réfrigérateur.

Conseil pratique - . N .
On peut éventuellement n’ajouter qu'une partie des raisins secs 4 la mousse et utiliser le
reste pour garnir.

Préparation: la mousse se conserve 1 jour au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 4 personnes.

—1-




Délice au chocolat Photo page 69 (en bas a gauche)

4 blancs d’ceufs

1 pincée de sel battre en neige lerme

6 c. a soupe de sucre glace incorporer par cuillerées aux blancs en neige, en
continuant 4 battre, jusqu’a ce que le mélange soil
brillant

2 c. & soupe de chocolat en poudre
2 ¢. a soupe de cacao

Y2 c. 4 café de cannelle. tamiser, incorporer délicatement

2 dl de créme ou de demi-créme fouetter, mélanger délicatement 4 'appareil,
mettre 1 heure environ au frais

Présentation: mélanger une nouvelle fois délicatement avant de verser dans des coupes
individuelles, '

Préparation: le délice au chocolat se conserve 3 4 4 heures au réfrigérateur. On le
mélangera délicatement avant de servir et de verser dans les coupes.

La recette est prévue pour 4 & 6 personties.
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Flans au chocolat Photo page 75 (derriére)

3 dl de lait
2% dl de demi-créme
Y ¢, & café d’extrait de vanille

120 g de chocolat noir concassé porter 4 ébullition en mélangeant de temps 4
autre

6 jaunes d'ceufs* _ :

4 ¢. & soupe de sucre mélanger, ajouter le chocolat chaud en fouettant

sans arrét, verser dans 6 petits moules de 1% dl

Comment procéder: voir (Flans au caramely (page 74). Le temps de cuisson ne doit
toutefois pas dépasser 7 minutes.

Présentation: on ne démoulera pas les flans au chocolat. Servir éventuellement avec de la
créme légérement fouettée.

Préparation: les flans au chocolat se conservent 1 & 2 jours au réfrigérateur,

La recettie est prévue pour 6 personnes.

* On pourra utiliser les blancs pour confectionner une «Pavlovan (voir page 118).
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Flans au caramel Photo W (devant)

Caramel

Les ingrédients et la fagon de procéder sont les mémes que dans la recette du pouding au
caramel (voir page 77).

Graisser parcimonieusement 6 petits moules individuels de 1% dl, y verser le caramel
chaud et napper le fond.

5 dl de lait
14 c. & café de sucre vanilliné
ou d’extrait de vanille porter & ébullition

3 ceufs

3 jaunes d’ceufs

75 g de sucre mélanger, ajouter le lait bouillant en fouettant
sans arrét, verser dans une cruche 4 travers un
tamis, puis répartir dans les moules; couvrir de
feuille d’aluminium

Comment procéder: poser un linge de cuisine sur le fond amovible de la marmite 4 vapeur
et ajouter de I'eau jusqu’a 2 cm de haut environ. Ranger les moules dans la marmite, poser
le couvercle et fermer. Selon les dimensions de la marmite, il faudra éventuellement cuire
les flans en plusieurs fois.

Cuisson: 8 minutes, 4 partir du moment ot le premier anneau de la soupape apparait. Seul
cet anneau doit étre visible pendant tout le temps de la cuisson. Eloigner la marmite du
feu et Pouvrir dés que la soupape s’est enfoncée. Enlever la feuille d’aluminium et mettre
les flans au frais pendant 2 4 3 heures, jusqu’a ce qu’ils soient pris.

Présentation: détacher le bord des flans au couteau et les plonger un instant dans de I'eau
chaude avant de les démouler,

Conseil pratique
Les quantités indiquées suffisent aussi pour 4 moules individuels de 2 dl environ. Le

temps de cuisson reste le méme.

Préparation: les flans au caramel se conservent 1 a 2 jours au réfrigérateur. On ne les
démoulera qu’au moment de servir.

La recette est prévue pour 4 d 6 personnes,

Flans au caramel, devant
Flans au chocolat, derriére (p.73)
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Pouding a la vanille Photo page 79 (6)

1% dl de lait

1 gousse de vanille fendue dans la
longueur ou 1 ¢. & café d’extrait de
vanille

3 jaunes d’ceufs

3 c. 4 soupe de sucre bien mélanger le tout au fouet dans une casserole
en acier inoxydable puis, 4 feu moyen, amener i
un point voisin de 'ébullition * en remuant sans
arrét; éloigner aussitot du feu et continuer &

fouetter pendant 2 minutes

4 feuilles de gélatine trempées un
moment 4 I'eau froide et égouttées ajouter en fouettant, verser dans une terrine &
travers un tamis, mettre 10 & 15 minutes dans un

bain d’eau froide, jusqu’a ce que 'appareil
commence & prendre au bord, puis lisser au fouet

2 dl de créme ou de demi-créme fouetter, incorporer sans attendre

3 blancs d’ceufs

1 pincée de sel batire en neige ferme

2 c. 4 soupe de sucre ajouter en continuant 4 battre, puis mélanger

délicatement & I'appareil; verser dans un moule 4
pouding d’environ 1% litre ou dans 4 4 6 moules
individuels, tous rincés 4 I'eau froide. Selon le
récipient choisi, laisser prendre au réfrigérateur
pendant 3 4 5 heures

Présentation: détacher le bord et plonger le moule un instant dans de I'eau chaude avant
de démouler. Servir le pouding avec des baies fraiches, un coulis de fruits ou une sauce
(voir pages 143 &4 151).

Conseil pratique
Les moules individuels conviennent tout spécialement pour présenter le pouding. Cela
permet en outre d’éviter les ennuis de démoulage.

Préparation: le pouding se conserve 1 jour au réfrigérateur. On ne le démoulera qu’au
moment de servir,

La recetie est prévue pour 4 a 6 personnes.

*Le mélange ne doit pas bouillir, Par contre, si on ne le chauffe pas suffisamment, le pouding ne sera
pas assez ferme.
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Pouding au caramel Photo page 79 (1)

Les ingrédients et la fagon de procéder sont les mémes que pour le pouding 4 la vanille
(voir page 76). On remplacera 'ardme vanille et le sucre par du caramel tiede.

Caramel ‘ '
6 c. 4 soupe de sucre chauffer dans une petite casserole en acier
inoxydable jusqu’a ce qu'il prenne une couleur

brunétre, éloigner aussitdt du feu

1 dl d’eau chaude verser dans la casserole, remettre sur le feu et
chauffer jusqu’a ce que le sucre soit dissous et que

le liquide ait la consistance du miel

Présentation et préparation: voir «Pouding a la vanilley. Servir éventuellement avec une
sauce aux abricots secs ou frais (voir page 151).

Pouding au miel de sapin et aux noisettes  Piowpage 79 (3)

Les ingrédients et la fagon de procéder sont les mémes que pour le pouding 4 la vaﬂe
(voir page 76), en remplagant I'ardme vanille et le sucre par 6 cuillerées a soupe de miel de
sapin.

Garniture

3 ¢. 4 soupe de noisettes hachées o
2 ¢. & soupe de sucre chauffer dans une casserole en acier inoxydable
en remuant sans arrét, jusqu’a ce que le sucre

fonde et que le mélange soit grumeleux

incorporer, éloigner la casserole du feu, étaler sur
du papier «Blechreiny, laisser refroidir et semer
sur le pouding an moment de servir

2 c. acafé d;: miel de sapin

Présentation et préparation: voir «Pouding a la vanilley, page 76.

Les deux recettes sont prévues pour 4 d 6 personnes.

Les flans et poudings

aux pages suivantes

! Pouding au caramel, en haut

2 Pouding aux pommes (p.80)

3 Pouding au miel de sapin et aux noisettes, en haut
4/5 Petits flans au citron (p.81)

6 Pouding a la vanille (p. 76)
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Pouding aux pommes

Photo page 78 ()

2 dl de jus de pomme
1 béaton de cannelle

1 pomme (150 g env.) épluchée

Ie jus de pomme tiede
1 2 2 mandarines ou 1 orange

1 c. 4 café de Maizéna

3 jaunes d’ceufs

4 feuilles de gélatine trempées un
moment a I'eau [roide et égouttées

1 yogourt a la mandarine (180 g)
les dés de pomme

3 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

2 ¢. 4 soupe de cassonade

mettre dans une casserole, porter a ébullition

couper en petits dés, ajouter, cuire «al dentey (les
dés doivent rester entiers), laisser refroidir, retirer
la cannelle, égoutter et recueillir le jus

presser, ajouter le jus recueilli au jus de pomme
pour obtenir 1% dl en tout, remettre dans la
casserole

mélanger au jus

ajouter puis, 4 feu moyen, amener a un point
voisin de I’ébullition en remuant constamment au
fouet; éloigner la casserole du feu et continuer a
fouetter pendant 2 minutes

ajouter en fouettant, verser dans une terrine a
travers un tamis, mettre 10 minutes environ dans
un bain d’eau froide, jusqu’a ce que I'appareil
commence & prendre au bord, puis lisser au fouet

incorporer

ajouter

battre en neige ferme

ajouter en continuant a battre, puis mélanger
délicatement & 'appareil et verser dans un moule
d’environ 1% litre, rincé 4 I'eau froide. Laisser
prendre 3 & 5 heures au réfrigérateur

Présentation: avant de démouler, détacher le bord et plonger le moule un moment dans de
P’eau chaude. Servir avec des fruits au sirop ou une sauce a 'orange (voir page 147).

Conseil pratique

Dans des moules individuels, le pouding peut étre démoulé au bout de 3 heures environ.

Préparation: le pouding se conserve 1 jour au réfrigérateur. On le démoulera au moment
de servir. Ne pas utiliser de moule en métal sans revétement.

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.
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_Petits flans au citron

Photo page 78 (4/5)

2 jaunes d’ceufs
50 g de sucre

2 citrons, zeste rapée et
4 c. 4 soupe de jus
Y ¢, 4 café de sucre vanilliné
2 barquettes de séré mi-gras
(150 g chacune)

4 feuilles de gélatine trempées un
moment 4 'eau froide et égouttées

1 gobelet de demi-créme (1,8 dl)

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

3 c. 4 soupe de sucre

fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse

ajouter, bien mélanger le tout

dissoudre au bain-marie dans 2 cuillerées 4 soupe
d’eau, incorporer & I'appareil en fouettant

fouetter, incorporer sans attendre

battre en neige ferme

ajouter en continuant & battre, puis mélanger
délicatement & I'appareil et verser dans des
moules individuels rincés 4 I'eau froide. Laisser
prendre 3 heures environ au réfrigérateur

Présentation: détacher le bord et plonger les moules un instant dans de I’eau chaude avant
de démouler, servir éventuellement avec un coulis de fraises (voir page 146) ou une autre
sauce aux fruits (voir pages 143 4 151).

Préparation: les petits flans se conservent 1 jour au réfrigérateur. On ne les démoulera
qu’au moment de servir. Ne pas utiliser de moules en métal sans revétement.

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.
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Blanc-manger Photo #

Lait aux amandes

5% dl de lait

100 g d’amandes mondées moulues porter 4 ébullition, baisser le feu et laisser cuire
doucement pendant 30 minutes environ, verser
dans un tamis fin et presser les amandes pour en
extraire tout le «laity

5 dl de lait aux amandes remettre dans la casserole

6 a 8 gouttes d’essence d’amandes

4 ¢. a soupe de sucre ajouter, porter & ébullition, éloigner la casserole
du feu

5 feuilles de gélatine trempées un
moment 4 'eau froide et égouttées ajouter en fouettant, verser dans une terrine a
travers un tamis, mettre 1 heure environ au
réfrigérateur, jusqu’a ce que ’appareil commence
a prendre au bord, lisser au fouet

2 dl de créme ou de demi-créme fouetter, mélanger délicatement & I'appareil et
verser dans un moule d’un litre environ, rincé &
I’eau froide. Laisser prendre au réfrigérateur
pendant 3 & 5 heures

Présentation: détacher le bord et plonger le moule un instant dans de I'eau chaude avant
de démouler. Servir éventuellement avec un coulis de fraises (voir page 146) ou une autre
sauce aux fruits (voir pages 143 a 151).

Conseil pratique

Les moules individuels conviennent tout spécialement pour présenter le blanc-manger.
Cela permet en outre d’éviter les ennuis de démoulage.

Pour aller plus vite: préparer le lait aux amandes avec 5 dl de lait et 3 cuillerées 4 soupe
de péte d’amandes du commerce, Nuxo par exemple. Dans ce cas, on n’utilisera que

4 gouttes d’essence d’amande.

Préparation: le blanc-manger se conserve 1 jour au réfrigérateur. On ne le démoulera
qu’au moment de servir.

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.
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2
e [es desserts |
e glaces "

Bette bigarrée des sorbets,

¢élégance discréte des parfaits — un chapitre tout en contrastes.
Pourquoi ne pas se transformer de temps & autre en maitre glacier?
L’été abonde en baies colorées et en fruits parfumés:
c’est le moment de se laisser tenter.
Sorbets rafraichissants ou parfaits nappés de sauces tiedes,
on n’a que I'embarras du choix.

Sorbets Parfaits

Sorbet a l'orange (p.92) Parfait a la cannelle (p. 96)
Sorbet au citron (p.91) Parfait a la vanille (recette de base) (p. 94)
Sorbet au melon (p.87) Parfait au caramel (p. 98)

Sorbet au pamplemousse (p.92) Parfait au chocolat (p. 100)
Sorbet aux abricots (p. 92) Parfait au Grand Marnier (p. 96)
Sorbet aux abricots secs (p. 92) Parfait au miel de sapin (p. 100)
Sorbet aux baies (recette de base} (p. 86} Parfuait au pralin (p. 94)

Sorbet aux cerises (p. 87) Parfuit au thé (p. 98)

Sorbet aux coings (p.91) Parfait aux abricots (p. 96)
Sorbet aux fraises (p. 86) Parfait aux noix (p. 98)

Sorbet aux framboises (p. 86)
Sorbet aux groseilles rouges (p. 86)
Sorbet aux mures (p. 86)

Sorbet aux myrtiiles (p.86)

Sorbet aux péches (p.87)

Sorbet aux pommes (p. 90)

Sorbet aux pruneaux (p. 90)

Glaces aux fruits (p. 93)
Crémes glacées aux fruits (p. 93)

Photo W Sorbet aux baies (p. 86)
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Sorbet aux baies (recette de base)

Photos pages 88/89
Sirop de sucre
1dl d’eau
100 g de sucre porter & ébullition dans une petite casserole en

remuant de temps 4 autre, baisser le feu, cuire
2 minutes & petits frémissements, puis laisser
refroidir

142 c. asoupe de jus de citron,
selon I'acidité des baies

500 g de baies* parées

ajouter au sirop de sucre

réduire en purée avec le sirop et passer ensuite au
tamis

Selon le degré d’acidité des baies, on ajoutera éventuellement un peu de sucre glace 4 la
purée de fruits qui peut paraitre trop sucrée avant d’étre congelée, Le froid, en effet,
réduit la sensibilité au sucre lorsqu’on consomme le sorbet.

Congélation: verser la purée dans un grand récipient en acier inoxydable ou en porcelaine
et mettre au congélateur. Au bout d’une heure, brasser vigoureusement I'appareil au fouet.
Répéter I'opération toutes les heures pour obtenir un sorbet bien homogeéne. 11 faut
compter 3 4 4 heures pour qu’il soit entiérement congelé,

Présentation: laisser décongeler le sorbet un moment avant de le brasser au mixer ou a
'aide d’un fouet électrique pour I'assouplir. Verser dans des coupes et servir sans attendre.
Pour pouvoir former des boules, remettre le sorbet un moment au congélateur.

Préparation: ranger les boules de sorbet sur une plaque 4 giteau tapissée de feuille
protectrice et glisser au congélateur. On conservera les boules bien prises dans une boite
en plastique jusqu’au moment de les utiliser.

Toutes les recettes de sorbet sont prévues pour 4 personnes.

*Fraises, groseilles rouges, myrtilles, framboises, miires
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Sorbet aux cerises Photo page 88 (6)

| dl d’ean

100 g de sucre préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux

baies», page 86)

2 ¢. & soupe de jus decitron
2 ¢. 4 soupe de kirsch (facultatif)

350 g de cerises noires dénoyautées ajouter au sirop refroidi, réduire en purée et

passer ensuite au tamis
Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Conseil pratique -
llzmpla&?l; cerises noires par des griottes, en utilisant 125 g de sucre pour préparer le
SiTop.

Sorbet aux péches Photo page 88 (5)
’lfﬁd lgfiz:mre préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux

baiesy, page 86)

1 c. & soupe de jus decitron
2 ¢. 4 soupe de sirop de grenadine

350 g de péches pelées et dénoyautées réduire aussitot en purée avec le sirop

ajouter au sirop refroidi

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Conseil pratique )
Remplacer les péches par des nectarines.

Sorbet au melon Photo page 89 (11)

Y% dl d’eau

\ -

:I&Sc: g: spt?g: préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux
baiesy, page 86)

350 g de melon paré couper en petits morceaux et réduire en purée

avec le sirop refroidi

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.
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Sorbet aux pommes Photo page 88 (2)

1 dl de vin blanc ou de cidre
100 g de sucre préparer un sirop de sucre (voir ¢Sorbet aux

baiesy, page 86), ne pas le laisser refroidir

2 c. 4 soupe de jus de citron ajouter au sirop de sucre chaud

éplucher, couper en deux, retirer le cceur, détailler
en quartiers qu'on plonge dans le sirop sans
attendre; cuire jusqu’a ce que les pommes soient
tendres, réduire le tout en purée

450 g de pommes (Gravenstein)

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Conseil pratique )
Parfumer le sorbet avec | cuillerée a soupe d’eau-de-vie de pomme.

Sorbet aux pruneaux Photo page 89 (12)

1 dl d’eau
100 g de sucre .
1 béton de cannelle préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux

baiesy, page 86), ne pas laisser refroidir

couper en deux, cuire a petits frémissements dans
le sirop pendant 3 minutes environ, retirer la
cannelle, réduire les fruits en purée avec le jus et
passer ensuite au tamis

350 g de pruneaux dénoyautés

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.
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Sorbet aux coings Photo page 89 (8)

500 g de coings essuyer avec un linge, couper en deux sans
éplucher, mettre dans la marmite & vapeur
5 dl d’eau ajouter, cuire les coings 10 minutes, couper en

morceaux, verser avec le jus dans une terrine et
laisser éventuellement reposer 1 jour sans couvrir
pour que les fruits prennent une belle teinte
rougeatre. Réchauffer dans le jus, verser dans le
sac a gelée et égoutter

4% dl env. de jus de coing
125 g de sucre porter & ébullition en remuant de temps & autre,
baisser le feu, cuire 2 minutes 4 petits

frémissements, laisser refroidir
Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies (voir page 86).

Conseil pratique
Ajouter 1 blanc d’ceuf battu en neige ferme au sorbet prét a étre servi, bien mélanger et
remettre 'appareil au congélateur.

Sorbet au citron Photo page 88 (13)

2¥ dl d’eau
150 g de sucre préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux
baies», page 86)

2 dl de jus de citron fraichement

pressé ajouter au sirop refroidi
Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Conseil pratique
Ajouter 1 blanc d’ceuf battu en neige ferme au sorbet prét 4 étre servi, bien mélanger et
remettre I"appareil au congélateur.
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Sorbet a 'orange

214 dl d’eau
100 g de sucre

Photo page 88 (10)

préparer un sirop de sucre (voir ¢Sorbet aux
baiesy, page 86)

2 dl de concentré de jus d’orange
blonde ou sanguine surgelé laisser décongeler, puis mélanger au sirop de

sucre refroidi

1 42 c. & soupe de Grand Marnier ou

de Cointreau ajouter, bien mélanger le tout

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Sorbet au pamplemousse Photo page 89 (7)
3 dl d’eau
100 g de sucre préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux

baies», page 86)

2 dl de concentré de jus de
pamplemousse surgelé laisser décongeler, puis mélanger au sirop de

sucre refroidi

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Sorbet aux abricots secs Photo page 89 (14)

150 g d’abricots secs
2 dl d’eau

¥4 dl d’eau
% dl d’eau de trempage
75 g de sucre

tremper toute une nuit

préparer un sirop de sucre (voir ¢Sorbet aux
baiesy, page 86), réduire les abricots en purée
avec le sirop

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies.

Conseil pratique
Remplacer les abricots secs par des fruits frais. Les ingrédients et la facon de procéder
sont les m&mes que pour le sorbet aux pruneaux, page 90.
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Glaces aux fruits (sans photo)

Incorporer un yogourt aux fruits (180 g) au sorbet prét a étre servi, bien mélanger et
remettre 'appareil au congélateur. Si on ne dispose pas de yogourt aux fruits d'un parfum
approprié, utiliser du yogourt au citron ou a la vanille.

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.

Crémes glacées aux fruits (sans photo)

Incorporer au sorbet prét a étre servi 2 dl de créme fouettée et, selon le degré d’acidité des
fruits, un peu de sucre glace. Remettre I'appareil au congélateur.

Conseil pratique
Remplacer la créme par de la demi-créme.

La recette est prévue pour 4 a 6 personnes.
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Parfait a la vanille (recette de base) (sans photo)

2 jaunes d’ceufs

5 c. a soupe de sucre fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse
1 gousse de vanille fendue dans la
longueur gratter les graines, mélanger aux jaunes d’ceufs
24 dl de créme ou de demi-créme fouetter, incorporer sans attendre
2 blancs d’ceufs battre en neige ferme
1 ¢. & soupe de sucre ajouter aux blancs en neige en continuant a

fouetter un moment, 4 'aide d’une spatule en
caoutchouc, incorporer délicatement & I'appareil,
verser celui-ci sans attendre dans un récipient
approprié et congeler

Récipients appropriés: moules individuels de tous genres, moules & patisserie 4 revétement
(chemiser les moules sans revétement de papier «Blechreiny) ou, si on doit former des
boules, n'importe quel récipient convenant pour le congélateur.

Présentation: on peut combiner le parfait a la vanille avec les différents coulis et sauces
(voir pages 143 & 151), ou encore avec des fruits chauds ou froids.

Préparation: démouler le parfait quelque temps avant de servir, couper éventuellement en
tranches et remettre au congélateur jusqu’au moment de porter 4 table. On peut aussi
préparer coulis et sauces a 'avance.

Toutes les recettes de parfait sont prévues pour 4 a 6 personnes.

Parfait au pralin Photo >

75 g de sucre caraméliser dans une casserole en acier
inoxydable, baisser le feu

75 g d’amandes entiéres ajouter, attendre qu’elles soient enrobées de
caramel, laisser refroidir sur du papier
«Blechreiny; mettre les % environ dans un sachet
en plastique et piler 4 "aide du rouleau a
pétisserie

Préparer un parfait 4 la vanille (voir ci-dessus), ajouter le pralin 4 I'appareil avant de
mettre au congélateur,

Présentation: garnir avec les amandes caramélisées réservées.
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Parfait au Grand Marnier Photo &

4 &4 6 moules a soufflé individuels,
selon leur taille
papier «Blechreiny ou aluminium
ménager plier des bandes doubles dont la largeur dépasse
le bord des moules de 5 cm au moins. Calculer la
longueur de maniére a ce quelles puissent
entourer complétement les moules. Fixer en bas
avec un élastique, en haut avec un trombone p. ex.

T8

Préparer un parfait & la vanille (voir page 94). Ajouter 4 4 5 cuillerées 4 soupe de Grand
Marnier aux jaunes d’ceufs. Verser I'appareil dans les moules jusqu’a 2 cm environ du
bord supérieur de la manchette.

Présentation: enlever les manchettes, saupoudrer les parfaits de cacao.

Parfait a la cannelle (sans photo)

Ajouter % & 1 cuillerée a café de cannelle a 'appareil & parfait 4 la vanille (voir page 94).

Présentation: servir avec une sauce a I'orange ou aux pruneaux (voir pages 147 et 150).

Parfait aux abricots Photo page 99 (en haut a droite)

5 gros abricots bien mfirs plonger un moment dans de I'eau bouillante,
peler, dénoyauter, couper en morceaux
2 4 3 c. 4 soupe d’abricotine (eau-de-
vie d’abricot)
2 c. a soupe de sucre ajouter aux abricots, réduire en purée

Préparer un parfait 4 la vanille (voir page 94), ajouter la purée d’abricots aux jaunes
d’ceufs sucrés.

3
- &

Présentation: verser la sauce aux abricots secs ou frais (voir page 151) sur les assiettes,
dresser le parfait dessus, garnir éventuellement d’abricots frais.

0

Conseil pratique
Ajouter & I'appareil & parfait prét a étre congelé 100 g d’abricots secs coupés en laniéres
(voir la photo).
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Parfait au thé Phaoto W (en haut a gauche)

15 dl de créme porter a ébullition
3 4 4 c. 4 café de feuilles de thé noir,
jasmin p.ex. ajouter, éloigner la casserole du feu, laisser infuser

5 a 10 minutes, passer

Préparer un parfait 4 la vanille (voir page 94), remplacer les graines de vanille par la créme
au thé refroidie, n"utiliser que 2 dl de créme.

Présentation: verser la sauce 4 'orange chaude ou froide (voir page 147) sur les assiettes et
dresser le parfait dessus.

Parfait aux noix Photo W (en bas a gauche)

3 c. a soupe de sucre caraméliser dans une casserole en acier
inoxydable, baisser le feu

100 g de noix hachées ajouter, laisser prendre couleur un moment,
verser sur du papier ¢Blechreiny et laisser
refroidir

Préparer un parfait 4 la vanille (voir page 94), mélanger les noix caramélisées a I'appareil
avant de mettre au congélateur.

Présentation: verser la sauce aux noix tiéde (voir page 150) sur les assiettes, dresser le
parfait dessus et servir sans attendre.

Parfait au caramel Photo W (en bas & droite)

125 g de sucre caraméliser dans une casserole en acier
inoxydable, réduire la chaleur, éloigner la
casserole du feu

1 dl de créme ajouter, remettre la casserole sur le feu, chauffer
jusqu’a ce que le sucre soit dissous, laisser
refroidir

2 jaunes d’ceufs incorporer 4 I'appareil en fouettant

Ajouter créme (1% dl seulement) et blancs d’ceufs comme pour le parfait 4 la vanille
(page 94).

Présentation: dresser sur de la demi-créme légérement fouettée et sucrée avec un peu de
sucre vanilliné, saupoudrer éventuellement de cacao.

Parfait au thé, en haut a gauche

Parfait aux abricots, en haut a droite (p. 96)
Parfait aux noix, en bas d gauche

Parfait au caramel, en bas d droite
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Parfait au chocolat Photo »

2 jaunes d’ceufs
2 ¢. a soupe de sucre fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse

100 g de chocolat Crémant faire fondre (voir ¢(Mousse au Toblerone noiry,
page 66), ajouter aux jaunes d’ceufs sucrés

2 c. a soupe de cacao incorporer

Ajouter créme et blancs d’ceufs comme pour le parfait 4 la vanille (voir page 94).

Présentation: parsemer le parfait de pistaches et servir éventuellement avec de la demi-
créme légérement fouettée, parfumée avec un peu de liqueur d’amande amére (Amaretto).

Conseil pratique

Avant de mettre 'appareil au congélateur, incorporer 50 g de macarons aux amandes
ameéres (amaretti) grossiérement concassés.

Parfait au miel de sapin (sans photo)

2 jaunes d’ceufs

60 g de miel de sapin

2 c¢. & soupe de jus d’orange

1 pointe de couteau de cannelle

1 pincée de sel fouetter le tout jusqu’a ce que le mélange
blanchisse

Ajouter créme et blancs d'ceufs comme pour le parfait 4 la vanille (voir page 94).

Présentation: servir avec une sauce a 'orange ou aux pruneaux (voir pages 147 et 150).
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E'n:s patisseries de formes diverses,

qu’on peut garnir au gré de sa fantaisie. Des barquettes, par exemple,
presque tombées dans I'oubli et redécouvertes pour vous.
Les farces, elles, sont meelleuses et fondantes,
toujours délicatement parfumées. Voici donc de bonnes idées
de desserts, entiérement remises a neuf.

Barguertes (p. 108)

Créme frangipane (p. 104)

Créme pdtissiére a la vanille (p. 105)
Feuillantines aux amandes fourrées (p. 109)
Tartelettes aux mires (p. 110)

Tudipes (p. 104)

Photo ¥ Tulipes (p. 104)
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1 dl de créme fouetter, incorporer 4 la créme, mettre au frais

pendant 2 heures au moins

Emploi: cette créme est une farce délicate pour toutes les crofites de péte cuites & blanc.
Elle convient aussi pour accompagner les fruits de tous genres.

Conseils pratiques
— Ajouter 1 cuillerée & soupe de cognac pour donner 4 la créme un aréme trés délicat.
— Remplacer les amaretti par 2 cuillerées 4 soupe d’amandes mondées moulues et

2 gouttes d’essence d’amandes améres.

Préparation: la créme se conserve 1 jour au réfrigérateur.

Creme patissiére a la vanille

(Pour garnir 12 barquettes environ, voir pages 106/107, 108.)

2 dl delait
2 c. & soupe de farine bien mélanger au fouet dans une petite casserole

en acier inoxydable

1 cenf
1 jaune d’ceuf ajouter, porter a ébullition a feu moyen en
remuant sans arrét. Continuer 4 fouetter jusqu’a
ce que I'appareil ait épaissi, éloigner aussitdt du
feu
2 feuilles de gélatine trempées un

moment & I'eau froide et égouttées mélanger a I'appareil chaud, puis verser dans une

terrine a travers un tamis

2 c. 4 soupe de sucre
15 ¢. & café d’extrait de vanille ou

de sucre vanilliné ajouter, mélanger, laisser refroidir en remuant de
temps & autre, puis lisser au fouet
1 dl de créme fouetter, incorporer 4 la créme, mettre au frais

pendant 2 heures au moins

Emploi: cette créme est une farce délicate pour toutes les crofites de pate cuites a blanc.
Elle convient aussi pour les fruits de tous genres.

Préparation: la créme se garde 1 jour au réfrigérateur.

Les pitisseries aux pages suivantes
Barquettes garnies de baies et de fruits (p. 108)
Feuillantines aux amandes fourrées (p. 109)
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Barquettes Photo pages 106/ 107

(Les proportions sont calculées pour 12 barquettes.)

Pite sablée aux amandes
125 g de farine
1 pincée de sel

3 c. a soupe de sucre bien mélanger dans une terrine

50 g de margarine Planta ou de beurre couper en morceaux et amalgamer du bout des
doigts 4 la farine pour obtenir un appareil friable

50 g d’amandes mondées moudre pas trop finement, ajouter, bien mélanger

le tout

1 ceut

14 ¢. 4 café d’essence d’amandes battre en omelette, ajouter 4 I'appareil en
travaillant 4 la cuiller de bois pour obtenir un
mélange compact. Rassembler rapidement a la
main en une pate souple, mettre au frais une

demi-journée au moins

Moulage: abaisser la pate légérement farinée, par portions, sur 2 4 3 mm d’épaisseur, entre
deux feuilles transparentes ou un sachet en plastique ouvert. Découper la pate 4 I'aide
d&’un emporte-piéce ovale a bords dentelés, long de 13 cm environ, foncer les moules a
barquettes graissés et piquer généreusement 4 la fourchette. On peut faire cuire les
barquettes sans attendre.

Cuisson: 10 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé a 200 degrés.
Pour aller plus vite: utiliser de la pate sablée du commerce.

Conseils pratiques

— Pétrir trés légérement avec les mains chaudes la piite sortant du réfrigérateur: elle
devient tout de suite plus souple.

— Pour travailler plus rationnellement, abaisser toutes les portions de pate les unes aprés
les autres et découper les barquettes. Garder au réfrigérateur dans de la feuille
transparente jusqu’au moment de garnir les moules. Si la péte est alors devenue un peu
trop ferme, il suffira de la laisser un moment 4 la température ambiante avant de la
poser dans les moules.

Préparation: les barquettes cuites et refroidies se conservent 1 semaine dans une boite. On
peut aussi les surgeler.

Garniture: ' heure environ avant de servir, garnir les barquettes de créme pétissiére 4 la
vanille (voir page 105) et de fruits de saison, qu’on peut a volonté badigeonner de gelée de
framboise, de groseille ou de coing, légérement diluée et chaude,
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Feuillantines aux amandes fourrées Photo pages 1067107

(La recette est prévue pour 12 feuillantines fourrées.)

| paquet de pate feuilletée (450 g env.} couper la péte en deux, abaisser chaque moitié en
formant un rectangle de 30 X 44 cm environ, plier
une fois dans la longueur, passer légérement le
rouleau puis, a I'aide d'un emporte-piéce ovale 4
bords dentelés, long de 14,5 cm environ, découper

6 feuillantines et les poser sur une plaque*

1 jaune d’ceuf
I ¢. 4 café d’eau battre en omelette, badigeonner délicatement les

feuillantines, mettre 15 minutes environ au frais

Cuisson: 15 minutes envirom sur la grille inférieure du four préalablement chauffé 4 200
degrés. Détacher alors au couteau la moitié supérieure de chaque feuillantine et faire
sécher les deux moitiés, coté coupé vers le haut, sur la grille supérieure du four légérement
entrouvert, pendant 2 minutes environ.

Conseil pratique
Découper des rondelles ou des carrés au lieu de feuillantines.

Préparation: on peut cuire les feuillantines 1 ou 2 jours & I'avance. Laisser refroidir et con-
server dans une boite. Remettre 5 minutes au four préchauffé i 200 degrés.

Créme & 'orange

4 ¢, a soupe de jus d’orange

1% c. a soupe de Grand Marnier

2 a3 c. a soupe de sucre

4 jaunes d’ceufs

60 g de margarine Planta ou de beurre chauffer 4 feu moyen dans une casserole en acier
inoxydable, en fouettant sans arrét jusqu’a ce que
le mélange blanchisse et s’épaississe. Eloigner du
feu, mettre la casserole dans un bain d’eau froide
et continuer & fouetter pendant 1 minute environ.
Réserver la créme au frais. Il suffira de I'assouplir

au moment de utiliser
Garniture
1 noisette de créme par feuillantine poser au centre de la moitié supérieure de chaque
feuillantine
amandes effilées poser 5 effilures sur chaque noisette de créme

pour former les pétales d'une fleur
1 ¢. & soupe de créme napper la moitié¢ inférieure des feuillantines

1 4 2 oranges éplucher, couper en quartiers minces, les ranger

deux par deux sur la créme et poser les moitiés
supérieures garnies dessus

Préparation: la créme se conserve 1 jour au réfrigérateur.

*Uliliser le reste de pate pour confectionner des cceurs de France p.ex.
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Tartelettes aux miires

Photo »

(Les proportions sont calculées pour 9 tartelettes cuites dans la plaque 2 tartelettes Betty

Bossi.)

Pite sablée

150 g de farine

Ya c. a café de sel

2 c. 4 soupe de sucre _
un peu de zeste de citron répé

75 g de margarine Planta ou de beurre

14 ceuf battu

bien mélanger dans une terrine

couper en morceaux et amalgamer du bout des
doigts 4 la farine pour obtenir un appareil friable

ajouter, travailler a la cuiller de bois jusqu’a ce
que I'appareil soit compact. Rassembler
rapidement 4 la main en une pate souple. Mettre
au frais % journée au moins

Moulage: abaisser la pate sur 2 & 3 mm d’épaisseur (voir le moulage des barquettes, page
108), découper a I'emporte-piéce des rondelles de 9 cm de diamétre, foncer les moules

graissés, mettre un moment au frais.

Farce

1 ceuf

50 g de sucre

Y4 citron, un peu de zeste rapé et
1 c. & soupe de jus

1 barquette de séré de créme ou mi-
gras (150 g)

50 g d’amandes mondées moulues
75 g de noix de coco ripée
1 c. & café de Maizéna

200 & 300 g de miires

fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse

incorporer

mélanger le tout, incorporer & I'appareil au séré,
laisser reposer ' heure environ. Répartir la farce
dans les moules foncés

enfoncer légérement dans la créme et faire cuire
les tartelettes sans attendre

Cuisson: 30 minutes environ sur la grille inférieure du four préalablement chauffé 4 200
degrés. Saupoudrer les tartelettes cuites de sucre glace tamisé et badigeonner les fruits de

gelée de miire légérement diluée.

Conseil pratique

Remplacer les miires par des griottes ou des groseilles rouges. On mélangera ces derniéres

a Pappareil.

Préparation: on peut préparer la pate sablée et la farce la veille. Il est aussi parfaitement
possible de foncer les moules un jour 4 I'avance. On les remplira de farce au moment de

glisser au four.

-110-




Charlotte aux abricots (p. 114)
Ceeur aux abricots (p. 116)
Ceeur aux fraises (p.115)

King Edward’s Trifle (p. 126)
Kouglof glacé (p.122)

Pavlova (p. 118)

Terrine de fruits (p. 120)

Tourte glacée a lorange (p. 124)

l est des desserts qui, rien que

par leur taille, font des étincelles. Ce sont de véritables merveilles
qui provoquent I'admiration des convives et valent mille
compliments a la cuisiniére. Ceux que nous vous proposons
peuvent terminer un repas en beauté ou constituer
la piece maitresse d’une petite réception.
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Photo W Charlotte aux abricots (p. 114)
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Charlotte aux abricots

Photo page 113

5 00 g d’abricots dénoyautés

12 dl d’eau
2. ¢. a soupe de jus de citron
5 c. a soupe de sucre

6 feuilles de gélatine trempées un
moment a I'eau froide et égouttées

2 . ¢. a soupe d’abricotine (eau-de-vie
d’abricot)

2:00 g de grandes pelerines
(11 cm env.)

3400 g de mascarpone

4. jaunes d’ceufs
8+0 g de sucre glace

1 dl de créme

2. blancs d’ceufs
1 pincée de sel

5 c. a soupe de sucre

mettre dans une casserole

ajouter, cuire a petit feu jusqu’a ce que les
abricots soient tendres, verser le jus dans une
assiette et réduire les fruits en purée

ajouter en fouettant a la purée encore chaude,
passer au tamis et laisser reposer 20 minutes
environ: la créme commence alors 4 prendre au
bord. Pendant ce temps, tapisser le moule de
biscuits

ajouter au jus réservé

en imbiber une quinzaine de jus alcoolisé, couper
1'% em environ a une extrémité pour qu’elles
puissent tenir debout (réserver les morceaux
coupés), poser 'anneau d’un moule & charniére
sur un plat a tarte et le tapisser de biscuits

incorporer 4 la purée de fruits lissée au fouet

fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse,
incorporer

fouetter, mélanger 4 I'appareil

battre en neige ferme

ajouter par cuillerées aux blancs en neige,
incorporer délicatement ceux-ci 4 appareil aux
fruits, dont on verse la moitié¢ dans le moule.
Imbiber le reste des biscuits de jus alcoolisé et les
répartir dans le moule avec les morceaux coupés,
napper du reste de la mousse, lisser et mettre au
frais pendant 6 heures environ

Moule: les proportions sont calculées pour 'anneau d’un moule a charniére de 20 cm de
dliamétre. Recouvrir Panneau du moule de feuille protectrice.

Perésentation: enlever 'anneau du moule juste avant de servir et décorer 4 volonté de

q uartiers d’abricots.
Conseil pratique

On peut aussi préparer la charlotte sans gélatine en utilisant un compotier dans lequel on

lea servira sans la démouler.

Poréparation: le dessert se conserve 2 jours au réfrigérateur avant d’étre démoulé.
I _a recette est prévue pour 6 d 8 personnes.
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Photo de couverture

Coeeur aux fraises

Ingrédients et facon de procéder: comme pour le cceur aux abricots (voir page 116), en
remplagant ceux-ci par 350 g de fraises réduites en purée et passées au tamis, additionnées
de 2 cuillerées 4 soupe de jus de citron. Dissoudre au bain-marie, dans 2 cuillerées a soupe
d’eau, les feuilles de gélatine trempées, puis les mélanger 4 la purée de fruits. Remplacer le
yogourt aux abricots par un yogourt aux fraises.

Présentation et préparation: comme pour le coeur aux abricots.

La recette est prévue pour 6 personnes.

Variante aux zwiebacks (au lieu de pite sablée)

80 g de zwiebacks écraser dans un sac en plastique 4 I'aide du

rouleau a pétisserie, mettre dans une terrine
2 c. & soupe de sucre ajouter

60 g de margarine Planta ou de beurre faire fondre, ajouter et bien mélanger le tout

Comment procéder: poser le moule en cceur, sans le fond, 4 'envers sur un plat 4 tarte, y
verser I'appareil aux zwiebacks qui, soigneusement étalé et lissé, formera le fond. Napper
de créme aux abricots ou aux fraises et faire prendre au réfrigérateur. Au moment de
servir, étaler un linge chaud sur le moule qui s’enlévera alors trés facilement.
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Ceeur aux abricots

Photo »

Fond de pate sablée

%2 portion de péte sablée aux amandes (voir ¢Barquettess, page 108) ou 125 g de péte

sablée du commerce.

Moulage: abaisser la pate en rond sur un sachet de plastique fariné, poser le moule en
cceur (voir ci-dessous) dessus, découper la pate le long du moule. Mettre le coeur de pate
5 minutes au congélateur, sur le plastique, puis le retourner dans le moule; enlever le
plastique, piquer généreusement a la fourchette et faire cuire sans attendre.

Cuisson: 10 minutes environ au milieu du four préchauffé 4 220 degrés. Laisser refroidir

dans le moule posé sur une grille.

Garniture aux abricots
1dl d’eau

2 c. & soupe de sucre

Y citron (jus seulement)

450 g d’abricots dénoyautés

6 feuilles de gélatine trempées un
moment a 'eau froide et égouttées

2 jaunes d’ceufs

60 a 80 g de sucre

2 barquettes de séré mi-gras
(150 g chacune)

1 yogourt aux abricots (180 g)

2 blancs d’ceufs

1 pincée de sel

1 ¢. & soupe de sucre

porter le tout & ébullition
ajouter, cuire jusqu’a ce que les fruits soient

~tendres, égoutter et réduire en purée

incorporer a la purée encore chaude, passer au
tamis dans un plat creux qu’on plonge ensuite
dans de I'eau froide pendant 10 a 15 minutes;
lisser au fouet dés que 'appareil commence &
prendre au bord

fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse

ajouter, incorporer a la créme

battre en neige ferme

ajouter, continuer 4 battre un moment, puis
incorporer délicatement & I'appareil, verser sur le
fond et lisser. Laisser prendre au réfrigérateur
pendant 4 heures environ

Moule: les proportions sont calculées pour un moule en cceur  fond amovible d'un litre et
demi. On peut le remplacer par un moule & charniére de 22 ou 24 cm de diamétre, qu'on

tapissera de feuille protectrice.

Présentation: au moment de servir, envelopper le moule en cceur d’un linge chaud, sortir le
giteau, le poser sur un plat 4 tarte et enlever délicatement le fond du moule. Décorer 4

volonté de quartiers d’abricots.

Préparation: on peut garder le fond de péte sablée 2 4 3 jours au frais et au sec; le coeur
garni se conserve 1 jour au réfrigérateur avant d’étre démoulé.

La recette est prévue pour 6 personnes.
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Pavlova Photo »

Il est important pour la réussite de ce merveilleux dessert de préparer la plaque et de
chauffer le four avant de se mettre au travail.

5 blancs d’ceufs (175 g)

1 pincée de sel battre en neige trés ferme

200 g de sucre ajouter la moitié* aux blancs en neige et
continuer & battre jusqu’a ce que 'appareil soit
brillant

1 c. 4 café d’essence d’orange ou
1 ¢. 4 soupe de Grand Marnier
1 ¢. a café de vinaigre blanc ajouter avec le reste du sucre et continuer
fouetter jusqu’a ce que le mélange soit brillant et
trés ferme

Moulage: couvrir une grande plaque a giteau de papier «Blechreiny, poser dessus I'anneau
d’un moule a charniére de 20 cm de diameétre et le remplir de blancs en neige en tassant. A
Paide d’une spatule, détacher I"appareil du bord du moule, enlever ce dernier et lisser la
surface. On peut aussi dessiner un cercle de 20 cm de diamétre sur le papier, répartir les
blancs en neige dessus et lisser tout autour. De toute maniére, la tourte cuira sans moule et
son diameétre, en fin de cuisson, sera d’au moins 24 cm.

Cuisson: préchauffer le four & 200 degrés, puis réduire a 150 degrés au moment
d’enfourner la tourte sur la grille inférieure. Aprés 15 4 20 minutes — la tourte doit étre &
peine dorée — réduire la chaleur & 120 degrés et maintenir la porte du four entrouverte
avec une brochette de bois. Poursuivre la cuisson pendant 1% a 1% heure. La tourte est a
point lorsqu’elle est croustillante a Pextérieur et meelleuse a Uintérieur. Sortir du four et
laisser tiédir avant d’enlever délicatement le papier «Blechreiny.

Garniture:
2 dl de demi-créme fouetter

1 ¢. & café de sucre vanilliné
(facultatif) ajouter, incorporer délicatement, napper la tourte
au moment de servir
400 g de [raises coupées en lamelles
ou tout autre fruit de saison garnir la tourte

Service: on ne coupe pas la Pavlova en morceaux, mais on la sert par portions, 4 I'aide de
deux cuillers.

Conseil pratique
Garder quelques fruits pour le décor et incorporer le reste a la créme fouettée avant d’en
napper la tourte,

Préparation: on peut cuire la tourte un jour 4 'avance et la garder a la température
ambiante, sans la couvrir pour qu’elle reste croustillante.

La recette est prévue pour 6 personnes.

*Si on bat les blancs d’cenfs 4 la main, il est recommandé d'incorporer le sucre par cuillerées.
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Terrine de fruits Photo »

Gelée de fruits

§ dl d’eau

5 c. a soupe de jus de citron

2% dl de marasquin

125 g de sucre porter & ébullition

18 feuilles de gélatine trempées un
moment 4 'eau froide et égouttées  ajouter, bien mélanger, refroidir sans laisser
prendre

700 g env. de fruits parés, péches,
framboises et melon p. ex. couper en morceaux s'il y a lieu

Comment procéder: tapisser le fond d'une terrine froide (1'% litre) d'une couche de gelée
de % cm environ, laisser prendre, ranger une couche de fruits dessus, napper délicatement
dun peu de gelée*, laisser prendre. Ajouter alors assez de gelée pour former une couche
de 1 cm environ, laisser prendre et continuer de cette maniére jusqu’a épuisement des
fruits et de la gelée. Soigner tout particuliérement la présentation de la derniére couche et
mettre au frais pendant 4 heures au moins.

Présentation: couper la terrine de fruits en tranches. Retirer la premiére tranche, épaisse

de 2 cm environ, avant de servir. Présenter avec un coulis de fruits ou une sauce au choix

(voir pages 143 a 151), selon la composition de la terrine,

Conseils pratiques

— Les différentes couches prendront plus rapidement si on met 4 chaque fois la terrine au
congélateur.

— Sila gelée devient trop épaisse, on la fera fondre au bain-marie.

Préparation: la terrine de fruits se conserve 2 jours au réfrigérateur.

La recetie est prévue pour 6 personnes.

* Garder constamment un peu de gelée légérement prise («gelée huileuses) dans un bain-marie froid et
en napper chaque nouvelle couche de fruits qui, de cette maniére, ne remonteront pas & la surface.
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Kouglof glacé Photo®

1 moule & kouglof ou 4 pouding mettre un moment au congélateur

2 sorbets de parfum différent, citron
et myrtilles p.ex. (voir pages 86 et
91) laisser décongeler juste assez pour pouvoir battre
en mousse. Les deux sorbets doivent avoir la
méme consistance

Préparation: a 'aide d’une cuiller, remplir le moule froid en alternant les deux sorbets cote
a cdte, jusqu’a 2 cm du bord environ. Lisser 4 la spatule en tassant légérement puis, en
utilisant une fourchette 4 viande, brasser I’appareil en spirale pour obtenir un marbrage. 11
est important de travailler vite pour que les sorbets ne se mélangent pas trop. Laisser
prendre 4 4 5 heures au congélateur.

Présentation: plonger rapidement le moule dans de 'eau chaude, retourner sur le plat de
service et laisser ramollir le kouglof % d’heure environ, selon les dimensions du moule,
avant de le porter a table.

Conseil pratique

Recueillir le sorbet fondu au moment du démoulage et en arroser le kouglof pour
souligner I’effet marbré.

Préparation: on peut garder le kouglof glacé quelques semaines au congélateur.

Un kouglof d’un litre environ suffit pour 6 personnes.
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Tourte glacée a 'orange Photo W
8 g

150 g d’écorce d’orange confite
coupée en petits dés
5 c. & soupe de Grand Marnier laisser macérer quelques heures a couvert,
égoutter et réserver

3 dl de créme fouetter, en mettre les deux tiers au frais

100 g de coques de meringue
grossiérement émiettées mélanger au dernier tiers de la créme et au Grand
Marnier, verser dans le moule préparé, lisser et
mettre au congélateur pendant 1 heure au moins

1 double portion de sorbet 4 'orange

(voir page 92) laisser décongeler un moment et travailler en
mousse
2. ¢. a soupe de sucre glace ajouter au sorbet avec la créme refroidie, verser

immédiatement sur le fond de meringue, lisser et
faire prendre la tourte au congélateur pendant

4 4 5 heures. Semer les dés d’écorce d’orange
confite sur la tourte aprés 1 heure

Moule: les proportions sont calculées pour 'anneau d’un moule & charniére de 24 cm de
diamétre. On utilisera de préférence un moule & revétement antiadhésif. Si le moule est
égratigné ou sans revétement, le tapisser de feuille protectrice. Poser 'anneau sur un plat 4
tarte avant de le remplir. On peut aussi utiliser un moule & charniére avec le fond qu'on
tapissera de papier «Blechreiny avant de verser I'appareil.

Présentation: mettre la tourte surgelée au réfrigérateur % d’heure environ avant de servir.
Avant de la découper, détacher le bord et enlever I’anneau du moule.

Préparation: le dessert se conserve 1 mois au moins au congélateur. Dés que la tourte est
congelée, on la retirera du moule et on la conservera dans de la feuille protectrice pour
pouvoir disposer du moule,

La recette est prévue pour 6 d 8 personnes.
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King Edward’s Trifle

Photo ¥

100 g env. de pélerines

1 dl de xérés doux

Farce

100 g de raisins secs noirs

50 g d’écorce d’orange confite coupée
en dés

2 c. 4 soupe d’amandes mondées et
hachées

Y c. a café de cannelle

1 pointe de couteau de clou de girofle
en poudre

1 pointe de couteau de macis ou de
muscade

4 c. & soupe de jus de citron
4 c. a soupe de confiture d’oranges

2 pommes (300 g env.)

Créme aux xérés

1% dl de xérés doux
4 jaunes d’ceufs

3 c. & soupe de sucre

3 feuilles de gélatine trempées un
moment a I'eau froide et égouttées

2 dl de créme ou de demi-créme

4 blancs d’ceufs
| pincée de sel

2 ¢. & soupe de sucre

tapisser le fond d’un compotier, en coupant le cas
échéant quelques biscuits en deux pour en
recouvrir le bord du plat

arroser les biscuits

bien mélanger le tout

ajouter, mélanger

peler et vider, couper en petits dés, ajouter, bien
mélanger le tout et verser sur les biscuits en
tassant légérement

mélanger dans une petite casserole en acier
inoxydable, puis amener & un point voisin de
I’ébullition en fouettant sans arrét; éloigner la
casserole du feu et continuer & fouetter pendant
2 minutes

ajouter en fouettant, passer au tamis dans un plat
creux qu’on plonge ensuite dans de I'eau froide
pendant 15 a 20 minutes; dés que la créme
commence & prendre au bord, la lisser au fouet

fouetter et incorporer sans attendre

battre en neige ferme

ajouter aux blancs en neige, continuer a battre un
moment, puis incorporer & la créme 4 I'aide d’une
spatule en caoutchouc; verser sur la farce et
mettre au frais pendant 12 heures au moins

Présentation: garnir 4 volonté de quartiers d’oranges.

Préparation: on peut conserver le dessert 2 jours au réfrigérateur.

La recette est prévue pour 6 personnes.
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EE=2 Les desserts
dont révent
les enfants

EMJQ*?
4448

Bts enfants, grands enfants...

il n’y a pas d’age pour adorer les douceurs! Et bien des adultes ne
résistent pas au plaisir de plonger leur cuiller dans une amusante téte
de négre ou de spéculer sur ce que cache un chapeau meringué.
Les recettes ci-aprés n’en conviennent pas moins avant tout
pour les gofiters d’enfants.

ol

g

Boules de neige (p. 135)

Crofites aux fruits (p. 136)

Gelées aux fruits (p. 130)

Hanneton rose (p. 132)

Moineaux en péte d chou (p. 134)

Tétes de négre (p. 131)

Tourte au pouding (p. 138)

La tourte glacée des enfants gatés (p. 140)
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Photo W Gelées aux fruits (p. 130)
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Gelées aux fruits

Photo page 129

1 paquet de dessert & la gélatine
parfumé aux fruits, Bird’s Jelly de
Luxe (132 g) p.ex. choisir le parfum désiré en tenant compte des

fruits composant la garniture

2Y% dl d’eau porter & ébullition dans une casserole, ajouter le
dessert & la gélatine, mélanger jusqu’a ce que le
produit soit entiérement dissous, retirer la
casserole du feu

300 2 400 g de baies, de cerises

dénoyautées ou de fruits au sirop
égouttés et éventuellement coupés
en morceaux ajouter 4 la gelée liquide, bien mélanger et verser
sans attendre dans des tasses ou des petits
moules* rincés 4 I'eau froide; laisser prendre

pendant 2 4 3 heures

Présentation: avant de démouler, détacher le bord et plonger les moules un instant dans
de I'eau chaude. Garnir 4 volonté de fruits ou de créme fouettée.

Conseils pratiques
— Si on utilise un grand moule, on laissera prendre la gelée pendant 4 4 5 heures.
— On se contentera de laisser légérement décongeler les [ruits surgelés.

Préparation: les gelées aux fruits se conservent 1 jour au réfrigérateur. On les démoulera
au moment de servir.

La recette est prévue pour 4 a 6 enfants.

*Les moules en métal sans revétement ne conviennent pas.
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T'étes de négre Photo page 133 (en haut a gauche)

# ol de lait
2 ¢. A soupe de cacao
200 g de chocolat noir concassé

80 g de Maizéna
2 dl de lait

porter 4 ébullition en remuant de temps & autre

mélanger, verser en fouettant dans le chocolat
chaud, baisser le feu et laisser cuire 2 minutes en
remuant sans arrét

ajouter, verser sans attendre dans des petits
moules rincés 4 Ieau froide, lisser la surface,
laisser refroidir, puis faire prendre pendant 2 4 3
heures au réfrigérateur

2 4 3 ¢. 4 soupe de sucre

Présentation: démouler au moment de servir et saupoudrer 4 volonté de cacao ou de
chocolat en poudre avant de décorer de chocolat granulé, de smarties, de grains de sucre
multicolores et de créme.

Préparation: on peut garder les moules 1 jour dans le réfrigérateur. Démouler et décorer
au moment de servir.

La recette est prévue pour 6 d 8 enfants.
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Hanneton rose

Photo ® (en bas d gauche)

800 g de miires
1 citron, jus seulement

3 dl de purée de miires

2 jaunes d’ceufs
150 g de lait condensé sucré

6 feuilles de gélatine trempées un
moment & I'eau froide et égouttées

2 blancs d’ceufs
1 pincée de sel

2 ¢. a soupe de sucre

Décor
le reste de la purée de miires
2 a3 ¢. a soupe de sucre

Y2 dl de demi-créme liquide

2 mini-meringues

Conseil pratique
Remplacer les miires par des myrtilles.

en réserver 100 g environ
arroser les milres, réduire en purée et passer au
tamis

verser dans un saladier, mettre le reste au frais
incorporer a la purée

dissoudre au bain-marie dans 2 cuillerées 4 soupe
d’eau, puis mélanger en fouettant 4 la purée de
milres; mettre 10 minutes environ au frais,
Jjusqu’a ce que la créme commence 4 prendre au
bord, lisser au fouet, ajouter les baies réservées

battre en neige ferme

ajouter en continuant  battre, puis incorporer
délicatement 4 I'appareil aux mires: verser dans
un moule d’un litre au moins, rincé a I'eau froide,
laisser prendre au réfrigérateur pendant 4 heures
environ, puis démouler sur le plat de service

meélanger, verser autour du hanneton

verser sur la purée de mfires et mélanger a I’aide
d’une brochette de bois pour obtenir un marbrage

poser 4 'emplacement des yeux

Préparation: le hanneton et la purée se conservent 1 jour au réfrigérateur, mais pas dans
un moule en métal. Démouler et décorer juste avant de servir. Les moules métalliques sans

revétement ne conviennent pas.

La recette est prévue pour 4 a 6 enfants.

Hanneton rese (en bas a gauche)

Tétes de négre, en haut é gauche (p. 131)
Moineaux en péte & chou, en haut a droite (p, 1 34)
Boules de neige, en bas a droite (p. 135)
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Moineaux en pﬁte a chou Photo page 133 (en haute d droite)

Pite a chou (pour 8 gros oiseaux et § petits)
31 dl d’eau

80 g de margarine Planta ou de beurre
Ya c. 4 café de sel

3 c. 4 soupe de sucre porter & ébullition, éteindre la plaque ou mettre le
gaz en veilleuse

180 g de farine ajouter en une fois, mélanger vigoureusement

Jusqu’a ce que la péte souple et homogene se
détache de la casserole. Eloigner du feu

44 5 ceufs, selon grosseur battre un & un et incorporer 4 la pate chaude en

veillant 4 bien la lisser entre chaque ceuf

ltrloula_ge: verser !a pﬁ‘te dans une poche munie d’une grosse douille lisse. En travaillant de
I'extérieur vers I'intérieur, former, sur une plaque tapissée de papier «Blechreiny, des

spirales ovales se terminant en pointe pour simuler le bec, Dimensions des spirales:
8X 5cmet5X3,5cm environ.

2 amandes mondées par moineau enfoncer de part et d’autre pour former les ailes

Cuisson: 35 4 40 minutes sur la grille inférieure du four préalablement chauffé 4 200
degrés. Attention: ne pas ouvrir le four pendant la cuisson.

Prt&sentaﬁon: on peut & volonté découper aux ciseaux la moitié supérieure des oiseaux
qu’on fourre de créme patissiére 4 la vanille, de créme frangipane (voir pages 105 et 104),
ou ge créme fouettée sucrée. Saupoudrer de sucre glace et présenter sur une boule de
sorbet.

Pl'épargﬁon: dans un endroit frais et sec, les moineaux en pate & chou cuits se conservent
1 ou 2 jours. On les garnira au moment de servir,
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Boules de neige

Photo page 133 (en bas a droite)

3 prosses pommes, pommes cloches,
Golden Delicious ou Kidd’s
Orange p.ex.

3 dl de jus de pomme

6 boules de glace a la vanille ou de
sorbet au citron

Meringue
200 g de gelée de coing

3 blancs d’ceufs
| sachet de sucre vanilliné

Décor
les pommes refroidies

1 c. & soupe de sucre 4 la cannelle
les boules de glace

la meringue

éplucher, couper en deux dans la longueur, retirer
le cceur

porter & ébullition, y plonger immédatement les
pommes, cOté coupé vers le bas, et cuire jusqu’a
ce que les fruits soient tendres en les retournant
de temps & autre; égoutter et meitre au frais

remettre les boules au congélateur pour qu’elles
soient bien fermes

liquéfier éventuellement au bain-marie, mais sans
chauffer, lisser

battre en neige ferme

ajouter, continuer a battre un moment, puis
incorporer la gelée de coing par cuillerées

ranger dans un plat a gratin, cdté coupé vers le
haut

saupoudrer les pommes
poser sur les moitiés de pommes

couvrir entiérement les boules de glace pour
qu’elles ne fondent pas trop rapidement

Pour gratiner: 4 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé a 250 degrés.

Servir sans attendre.

Conseil pratique

Remplacer la cannelle qui parfume le sucre par un peu de gingembre ou de muscade, tout
spécialement si le dessert est destiné a des adultes.

Préparation: les pommes cuites se conservent 1 jour au réfrigérateur, mais la meringue
Y heure seulement. On veillera & la mélanger délicatement juste avant de s’en servir,

La recette est prévue pour 6 enfants.
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Croiites aux fruits Photo »

12 & 16 tranches de pain brioché *
margarine Planta ou beurre tartiner parcimonieusement d’un cdté avant de
faire griller 10 minutes environ au milieu du four

il

préalablement chauffé 4 200 degrés, laisser ‘-.
refroidir o
1 portion de créme patissiére 4 la =
vanille (voir page 105) napper les tranches de pain, lisser .
fruits selon les gofits et la saison garnir les crofites CL =
gelée de groseille, de framboise ou de |
coing, légérement diluée chauffer, badigeonner les fruits @
Présentation: on peut garnir les crofites de créme fouettée ou présenter séparément de la ﬁ

demi-créme fouettée.
Pour aller plus vite: remplacer le pain brioché grillé par des zwiebacks.

Préparation: selon les fruits utilisés, les crofites se conservent 1 ou 2 heures au
réfrigérateur.

La recette est prévue pour 6 enfants.

*En saison, on trouve dans certaines boulangeries un pain brioché appelé einbacky. 11 suffira alors
d’en acheter 6 4 8 morceaux et de les couper en deux dans I'épaisseur.
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Tourte au pouding Photo &

1 kg de pommes

un peu de liquide

sucre & volonté préparer une compote de pommes épaisse, laisser
refroidir

12 zwiebacks environ, selon leur taille pour le fond de la tourte et les couches
intermédiaires

2x 5 dl de lait

pouding & la vanille et au chocolat:

1 sachet de chaque sorte* préparer selon le mode d’emploi et laisser tiédir

(commencer par le pouding 4 la vanille et
préparer ensuite celui au chocolat)

Moule: les proportions sont calculées pour 'anneau d'un moule & charniére de 24 cm de
diamétre. On le chemisera de feuille protectrice avant de le poser sur un plat & tarte.

Comment procéder: ranger la moitié des zwiebacks dans le moule, napper de la moitié
de la compote de pommes, puis de pouding 2 la vanille, avant de laisser prendre au
réfrigérateur, Remplir ensuite le moule avec le reste des zwiebacks et de la compote ainsi
que le pouding au chocolat préparé entretemps et légérement refroidi. Laisser prendre
le tout au réfrigérateur pendant 3 4 4 heures, enlever 'anneau du moule.

Décor
cacao tamiser sur la tourte
2 dl de créme fouetter

fines plaquettes de chocolat, ¢Extra
minces» de Lindt p.ex. coller tout autour de la tourte avec un peu de
créme, utiliser le reste pour décorer

Préparation: la tourte au pouding se conserve 1 jour au réfrigérateur. On enlévera I'anneau
du moule au moment de la décorer, juste avant de servir.

La recette est prévue pour 6 a 8 enfants.

* Les produits qu'on mélange a froid, sans cuisson, ne conviennent pas.
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La tourte glacée des enfants gités Photo >

1 biscuit préparé dans le moule en rosace ou dans le moule en coeur

Glacage
350 g de sucre glace

2 ¢. 4 soupe de jus de citron

3a4c. asoupe d’eau

2 a 3 gouttes de colorant alimentaire
vert

sorbets au choix (voir pages 84 4 92)

Conseil pratique

tamiser dans une terrine

ajouter, mélanger délicatement le tout en évitant
les bulles d’air. Le glagage doit étre juste assez
épais pour napper le dos d’une cuiller. Verser tout
le glagage au centre du biscuit qu’on remue
ensuite délicatement pour napper toute la surface
et les bords. Laisser durcir 4 température
ambiante

former des boules de différentes grosseurs qu’on
remet au congélateur pour qu’elles soient bien
fermes, répartir sur le biscuit glacé, décorer &
volonte et servir sans attendre

Remplacer les sorbets par des glaces ou des crémes glacées aux fruits (voir page 93).

Pour aller plus vite: on achétera le biscuit chez le pétissier et les sorbets dans le commerce.

Préparation: emballé dans de la feuille protectrice, le biscuit se conserve 2 a 3 jours au
réfrigérateur. On le glacera une demi-journée avant de le garnir.

Selon le nombre de boules de sorbet dont on garnit la tourte, la recette est prévue pour 6 a4 8

enfants.
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Coulis de fruits
el sauces

Ils sont en quelque sorte le

couronnement des desserts tels que mousses, petits flans et poudings;
pour ne rien dire des sorbets et des parfaits, dont ils
soulignent le parfum et la finesse, surtout s’ils sont servis chauds.
Et on peut se jouer des saisons en les congelant ou en utilisant,
pour les confectionner, des fruits surgelés.

Coulis d’airelles (p. 146) Sauce au chocolat (p. 150)
Coulis de fraises (p. 146) Sauce aux abricots secs (p.151)
Coulis de framboises (p. 146) Sauce aux coings (p. 151)
Coulis de rhubarbe (p. 147) Sauce aux noix (p. 150)

Sauce a Porange (p. 147) Sauce aux pruneaux (p. 150)

Coulis et sauces

aux pages suivantes

I Coulis d'airelles (p. 146)

2 Coulis de framboises (p. 146)

Les proportions sont calculées 3 Coulis de fraises (p. 146)

pour accompagner des desserts 4 Sauce a l'orange (p. 147)

potir 4 d 6 personnes. 5 Coulis de rhubarbe (p. 147)
~ 143 -



Sauce a orange

Phaoto page 145 (4)

2 dl de jus d’orange
2 ¢. & soupe de sirop de grenadine

| orange, zeste prélevé fin

5 ¢. & soupe de confiture d’oranges
ameéres

porter & ébullition dans une casserole en acier
inoxydable

détailler en fine julienne, ajouter et laisser mijoter
5 minutes; passer, remettre le liquide recueilli
dans la casserole, réserver la julienne

ajouter, porter 4 ébullition en remuant sans arrét,
baisser le feu et laisser réduire un moment avant
d’ajouter la julienne. Servir tiede ou froid

Préparation: la sauce se conserve 2 4 3 jours au réfrigérateur.

Coulis de rhubarbe

Photo page 145 (5)

300 g de rhubarbe rouge épluchée

24 3 c. 4 soupe de sucre

I 4 2 c. 4 soupe de sirop de framboise

couper en petits dés

porter 4 ébullition dans une casserole en acier
inoxydable, réduire la chaleur et laisser mijoter &
petit feu (attention, le mélange risque d’attacher!)

ajouter, réduire le tout en purée ou passer au
tamis. Servir tiéde ou froid

Préparation: le coulis se conserve 1 jour au réfrigérateur.

Coulis et sauces aux

pages suivantes

1 Sauce au chocolat (p. 150)

2 Sauce aux noix (p. 150)

3 Sauce aux pruneaux (p. 150)

4 Sauce aux abricots secs (p. 151)
3 Sauce aux coings (p. 151)
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Sauce au chocolat Photo page 148 (1)

% dl d’eau ou de créme 2 café
2 43 c. a soupe de sucre porter & ébullition dans une petite casserole en

remuant de temps 4 autre, baisser le feu

100 g de chocolat noir concasser grossiérement, ajouter et chauffer en

mélangeant jusqu’a ce que le chocolat soit fondu.
Servir tiéde ou froid

Préparation: 1a sauce au chocolat se conserve 5 4 6 jours au réfrigérateur.

Sauce aux noix Photo page 148 (2)

150 g de sucre caraméliser dans une casserole en acier
inoxydable, baisser le feu

50 g de noix hachées ajouter, laisser prendre légérement couleur, retirer
du feu

1 dl de créme ajouter immédiatement, remettre la casserole sur

le feu et laisser cnire doucement jusqu’a ce que le
sucre ait fondu; servir tiede

Prféparatipn: la sauce se conserve 5 6 jours au réfrigérateur. On la réchauffera au
bain-marie au moment de servir,

Sauce aux pruneaux Photo page 149 (3)

300 g de pruneaux dénoyautés

2 4 3 c. a soupe de sucre

% dl de vin rouge

% baton de cannelle faire cuire le tout 10 minutes environ petit feu,
dans une casserole en acier inoxydable et 4
couvert, retirer le baton de cannelle, réduire les
fruits en purée avec le jus et passer éventuelle-
ment au tamis

1 c. a soupe d’eau-de-vie de pruneau  ajouter. Servie chaude, la sauce est
particuliérement savourcusc

Prépamtion: la sauce se conserve 1 jour au réfrigérateur. Il suffira de la réchauffer
rapidement au moment de servir.
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Sauce aux abricots secs Photo page 149 (4)

Dl d'eau chaude
100 g, d'abricots secs tendres laisser gonfler toute une nuit dans une casserole
en acier inoxydable, puis porter a ébullition et

réduire les fruits en purée avec le jus

24 3 e, dosoupe de sucre
I & 2 ¢. & soupe de thum ou
d"abricotine (eau-de-vie d’abricot)  ajouter, servir tiéde ou froid

Conseil pratique
Remplacer les abricots secs par 300 g d’abricots bien mirs dénoyautés, qu’on fait cuire
duns % dl d’eau jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Réduire en purée et passer au tamis.

Préparation: la sauce se conserve 2 a 3 jours au réfrigérateur.

Sauce aux coings Photo page 149 (5)
un peu de zeste d’orange ou de citron
prélevé fin détailler en julienne

2 dl de vin blanc :

7 ¢. & soupe de gelée de coing porter & ébullition avec le zeste, laisser réduire un
moment

2 ¢. & calé de Maizéna

Y citron, jus seulement mélanger, ajouter 4 la sauce en remuant sans
arrét, laisser cuire doucement pendant 2 minutes.
Servir tiéde ou froid

Préparation: la sauce se conserve 2 a 3 jours au réfrigérateur; on 'allongera
¢ventuellement avec un peu de vin blanc au moment de servir.
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Ce qu’il faut savoir

L’alcool, le kirsch par exemple, utilisé pour
aromatiser I'un ou lautre dessert, peut étre
supprimé dans la plupart des recettes. il
est important pour la consistance (coulis ou
sauce), il est indispensable, si on veut s’en
passer, de lui substituer un autre liquide,
surtout quand on doit y cuire des fruits (vin,
xérés). Les différents ardmes et extraits
qu’on trouve dans le commerce permettent
de garder la saveur de la recette originale.
On dosera comme indiqué sur 'emballage.
Sion remplacel’alcool par du jus de fruits, le
dessert est tout différent. Quand il s’agit de
remplacer un alcool sucré, une liqueur par
exemple, il faut éventuellement ajouter un
peu plus de sucre. Quelle que soit la «substi-
tutiony, la quantité totale de liquide doit
correspondre 4 celle indiquée dans la re-
cette.

Le chocolat noir — élément-support des
mousses au chocolat — ne peut pas simple-
ment &tre remplacé par du chocolat au lait,
nettement plus sucré. Les produits men-
tionnés dans les recettes ont été utilisés avec
succés. Dans la plupart des cas, on trouve
néanmoins dans le commerce d’autres pro-
duits de qualité similaire.

La gélatine, indispensable pour faire pren-
dre les poudings, etc., est d'un emploi irés
facile si on s’en tient exactement aux expli-
cations de la recette. Selon le liquide auquel
on I'ajoute, elle prend plus ou moins vite en
gelée. Il est essentiel de surveiller cette
transformation de prés, surtout si elle est ra-
pide. Pour diverses raisons, notamment si le
refroidissement se fait trop lentement ou si
on a ajouté trop de liquide, le temps que la
préparation met & prendre peut différer de
celui indiqué dans la recette, On veillera
racler trés soigneusement & 'aide d*une spa-
tule en caoutchouc le récipient dans lequel
on a dissous la gélatine au bain-marie, de
maniére & ce qu'aucun reste ne se perde;
dans les recettes, en effet, les quantités de
gélatine ont été calculées au plus juste. Si

I'appareil devait & I'occasion devenir trop
ferme en se gélifiant, on pourra le liquéfier &
nouveau dans un bain-marie tiéde, en fouet-
tant sans arrét. Il fandra toutefois le refroi-
dir une deuxiéme fois, jusqu’a ce qu’il ait la
consistance voulue.

Les édulcorants artificiels peuvent étre uti-
lisés dans certaines conditions pour écono-
miser les calories. Le sucre est toutefois in-
dispensable pour confectionner le caramel
et pour assurer la bonne consistance des
blancs en neige. 1l existe de nombreux édul-
corants articifiels et le mode d’emploi varie
d’un produit & Pautre; on veillera donc 4
observer scrupuleusement. Enfin, dans le
cas de bien des desserts, il est tout a fait pos-
sible de réduire légérement la quantité de
sucre.

Conserver un dessert est particuliérement
délicat: les mousses retombent, les arémes
s'éventent, etc. Les temps indiqués sous
«Préparationy laissent une certaine marge
de sécurité. Si les desserts ont été préparés
rapidement, refroidis sans attendre et con-
serves au frais, ils ne perdront pratiquement
rien de leur saveur si on les conserve un peu
plus longtemps. Dans ces mémes limites, ils
risqueront d’autant moins de §’avarier sous
laction des bactéries qu’on aura travaillé
proprement et utilisé des ingrédients de pre-
miere fraicheur.
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Vaisselle et accessoires
La vaisselle et les accessoires figurant sur les
photographies ont été aimablement mis &
notre disposition par les maisons suivantes:
Dingo, Zurich
Ditting, Zurich
Kichenladen, Zurich
Fischer-Porzellan, Zurich
Fabrique de porcelaine Langenthal SA

Un mot des produits cités

Betty Bossi est en rapport constant avec les
principaux fabricants de produits de mar-
que des secteurs alimentaire et ménager,
auxquels elle fait part des résultats de ses ex-
périences. Ces résultats sont ensuite com-
muniqués dans nos publications. Les recet-
tes ont été réalisées avec les produits et les
ingrédients spécifiquement mentionnés. Les
résultats ont été jugés probants.

Les marques que nous citons n’ont
qu'une valeur strictement indicative. Elles
ne déterminent en rien la réussite d’une pré-
paration quelle qu’elle soit.

Mesures [
Toutes les quantités exprimées en cuillerées
s’entendent pour la cuiller standard Betty
Bossi.
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Index alphabétique des recettes

A
Abricots, Charlotteaux ............ 114
Abricots, Ceeuraux ............... 116
ABAcOE CREMBRIR oo 45
Abricots, Parfaitaux .............. 96
Abricots, Sauceaux ............... 151
Abricots secs, Sauceaux ......:.... 151
Abricots secs, Sorbetaux . .......... 92
Abricots, Sorbetaux .............. 92
Airelles, Coulisd” . ................ 146
Ananas au coulis de framboises . ... .. 30

B
Baies, Créme mousseline au citron et

AR e et e e S 50
Baiesensauce . .............i.... 12
Baies, Sorbet aux (recette debase) .... 86
Bananes,Crémeaux ............... 44
BATEUELLES: v wonsnimswninsmasie 108
Blanc-manger . . ... o S 82
BowlegdemEIRE 5 it vanis odis i sviismne 135

C
Cannelle, Parfaitala .............. 96
L R T 77
Cartamel CIBMEaN . .. wmaneiasies 34
Caramel, Flansau ................ 74
Caramel, Parfaitau ............... 98
Caramel, Poudingau .............. 77
Cerises, Sorbetaux . .......... e 87
Charlotte aux abricots ............. 114
Chocolat, DEICeaU .uniivisvrsona 72
Chocolat,Crémeau ............... 34
Chocolat et raisins secs, Mousseau ... 71
Chocolat, Flansau ................ 73
Chocolat, Mousseau .............. 70
Chocolat, Mousseclaireau ......... 68
Chocolat, Parfaitau ............... 100
Chocolat,Sauceau . ............... 150
Citronet baies, Créme mousselineau . 50
Ciiran. MOUBRO AN o s 58
Citron, Petitsflansau ... ........... 81
Citron, Séré aux poiresetau ........ 54
Citron, Séré aux pommesetau ...... 54
Ciron; SOFbEtan. s weess v e sas 91

Ceeurauxabricots ........000un... 116
Ceeurauxfraises .................. 115
Coings a la persane, Quartiersde .... 24
Coings, Sauceaux ................ 151
Coings, Sorbetaux ................ 91
Compote de pommesrose .......... 30
Consommé derhubarbe au sauternes . 14
Coulisd’airelles .................. 146
Coulisdefraises .................. 146
Coulisde framboises .............. 146
Coulis de framboises, Ananasau . .. .. 30
Coulisderhubarbe ................ 147
Crémealarhubarbe .. ............. 46
Crémedlavanille .. ............... 34
Cromigamoaramel . . oo cvimmmenns 34
Crémeauchocolat ................ 34
Creme A CIAre o s iniin s 55 v et v s 39
Crémeauxabricots ............... 45
Crémeauxbananes ............... 44
Crémeauxkakis .................. 40
Crémeaux manguesetaux péches .. .. 41
Crémeaux marrons .......cccesves 35
Crémeauxpommes ............... 40
Créme frangipane ................ 104
Crémejamaicaine ................ 38
CYBRBTNORE. o v-u s wmismcsinns smnrorress s 34
Créme mousseline au citron et aux baies 50
Créme patissiérealavanille . . ....... 105
CEMARONESE. covieruorss mnimsiss 36
Crémes glacées aux fruits . .......... 93
Croltesauxfroits .. ............... 136
D
Déliceauchocolat ................ 72
F

Feuillantines aux amandes fourrées .. 109
Figuesalanoix decoco, Gratinde ... 22

Figugsaulir ;s q: cosisine sasiamonis 25
Flansaucaramel ................. 74
Blanganchodalal . . ..covinmvmams 73
Flans aucitron, Petits ............. 81
Flans aux groseilles, Petits . ......... 59
FraisesA1'orange .. covvvevvsvsso 12
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Fraisesaugratin . ................. 14
Fraises, Coturanx ..:.oecvvnis s 115
Praises, Couhsde ...covvvvmenansan 146
FroisesdesboisauPernod .. ........ 11
Froises,Sorbetaux . ......ovievuain 86
I"'ramboises, Ananas aucoulisde .... 30
Framboises, Coulisde ............. 146
I'ramboises, Mousseaux ........... 63
I"'ramboises, Sorbetaux ............ 86
Frangipane, Créme ....uvemeedim 104
Iruits, Crémes glacéesaux .. ........ 93
Fruits,Crofitesaux . .........c..... 136
I'ruits d’hiver, Saladede ........... 10
Friits, Geless s « v oovmmvmins v s 130
Iruits, Glacesaux ................ 93
Fruits, Salade de (recettedebase) .... 10
Fruits, Terrinede . ................ 120

G
Geléesauxfruts .o iiaviivs v 130
Glaces aux Brudts . «ouvemene svvis 93
Gratin de figuesalanoixdecoco .... 22
Gratin, Fraisesau . . ............... 14
Gratmmvernil o ugcrsnrasracsgas 28
Groseilles d maquereau, Mousselinede 51
Groseilles, Petitsflansaux . ......... 59
Groseilles rouges, Sorbetaux ....... 86

H, K
Hannetonrose ................... 132
Kakis,Crémeaux ...........ccucun. 40
King Edward’s Trifle .............. 126
Kouglofgldce .. .ccovcivsvisnnmoss 122

M
Mangues et péches, Crémeaux ...... 41
Marrons; CrémeanX’ ... . ..oweamns 35
Melonauxpéches ................. 16
Melenplace wosiparepsmusiagsy s 16
Melon, Sorbetau ........civiienin 87
Miel de sapin et noisettes,

BONAINEAN, - . coes s cmaisan snsa T
Miel de sapin, Parfaitan ........... 100
Moineaux en pateachou ........... 134
Moka,Créme ..........ccovvninunn. 34
Moussedlarhubarbe ... ...._...... 62
Mousseauchocolat ............... 70
Mousse au chocolatclaire .......... 68

Mousse au chocolat et aux raisins secs 71

Mousseaucitron ................. 58
Mousse au Tobleroneblanc ......... 66
Mousse au Tobleronenoir .......... 66
Mousse aux framboises ............ 63
Mousse aux myrtilles .............. 60
Mousse aux pruneaux ............. 64
Mousseline au citron et aux baiss,

IR s B s i 50
Mousseline de groseilles 4 maquereau 51
Mousseline de pamplemousse . ...... 48
Mousselinederhubarbe ........... 47
Mitres, Sorbetanx: .. .ccisvssivesis 86
Miires, Tartelettesaux ............. 110
Myrtilles, Mousseaux ............. 60
Myrtilles, Sorbetaux .............. 86

N
Noiseties, Pouding au miel

desapinetaux ................. 77
Noix decoco, Gratinde figuesala ... 22
INGIC PATTAEANE. oo s smsmm vy 98

o
Orange, Fraisesal’ ................ 12
Oirange, Sauced]™ .o vonvmmmases 147
Orange, Sorbetal’ ................ N
Orange, Tourteglacéeal’ ........... 124

P
Pamplemousse, Mousselinede ...... 48
Pamplemousse, Sorbetau .......... 92
Parfaitalacannelle ............... 96
Parfait 4la vanille(recettedebase) ... 94
FParfaitawcaramell ... ciesivamnns 98
Parfaitauchocolat ................ 100
Parfaitau Grand Marnier .......... 96
Parfait au mieldesapin ............ 100
Parfaitanpralin .................. 94
Parfmiauthe ....occvavesoveseins 98
Parfaitauxabricots ............... 96
Parfaitauxnoix .................. 98
Patfaith s s mnamyissnm 84,94-101
Pastéqueaucognac ............... 17
Pastéqueestivale ................. 17
Pavlavi s e e e 118
Péches, Créme aux manguesetaux ... 41
Peches, MEIONBIX: ..vvwiusnssssmns 16
Péches, Sorbetaux ................ 87
Petits flansaucitron . .............. 81
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Petites flans aux groseilles . ......... 59

POIESAUPOTLD ;s aessins wnsiwsmiioiss 26
Poireset citron, Séréaux ........... 54
Pommes, Compoterose ............ 30
Pommes cuites, sauce au sureau ... .. 20
Pommes et citron, Séréaux ......... 54
Pommes, Poudingaux ............. 80
Pommes, Séréau citronetaux ....... 54
Pommes, Sorbetaux ............... 90
Poudingalavanille ............... 76
Poudingau caramel ............... 77
Pouding au miel de sapin et

AUXNOISEES ....0iiiiananaannn 77
Poudingauxpommes .............. 80
Pouding, Tourteau . ............... 138
Pralin, PArfaitan .....ccooseseseas 94
Pruneaux fourrés ................. 21
Pruneaux, Sauceaux .............. 150
Pruneaux secs, Mousseaux ......... 64
Pruneaux, Sorbetaux .............. 90

Q
Quartiers de coings alapersane . . . . .. 24

R

Raisins secs, Mousse au chocolatetaux 71
Rhubarbe au sauternes, Consomméde 14

Rhubarbe, Coulisde .............. 147
Rhubarbe, Crémeala ............. 46
Rhubarbe, Mousseala............. 62
Rhubarbe, Mousselinede .......... 47
s
Sabayonauxamaretti ............. 52
Salade de fruits (recette de base) ... .. 10
Saladede fruitsdhiver . ............ 10
Saucedl'orange ........ v aivns i 147
Sancean CROCOIAE . +ivvw s wasaas 150
Sauce aux abricots ....veeensnviaas 151
Sauce aux abricotssecs ............ 151
SEOCERURCOIIES - oy s is alaaia s was 151
BAUCERIXAOBE new v s saiises 150
Sauce aux pruneaux ............... 150
Séré aux poiresetaucitron ......... 54
Séré aux pommeset aucitron .....,. 54
Sorbetal'orange . ...:.ovvevvivises 92
Sorbetaucitron .................. 9]
sorbetaumelon 5. usviviva s s 87

Sorbet au pamplemousse .. ......... 92
Sorbetanx AbHCHIS s im v v 92
Sorbet aux abricotssecs ............ 92
Sorbet aux baies (recettedebase) .... 86
Sorbetanxcenses <z sz us i 87
Sorbet aux coings ... ..covevasvs 91
Sorbetaux fraises .. ..... ....... ... 86
Sorbet aux framboises ............. 86
Sorbet aux groseillesrouges .. ....... 86
Sorbetauxmiires ................. 86
Sorbetauxmyrtilles ............... 86
Sorbetauxpéches ................. 87
Sorbetauxpommes ............... 90
Sorbetauxpruneaux .............. 90
BODELE: uisaeisneeracaae sy 84-92
Sucrecaramehist . «..oootvi s 77
Sureau, Pommes cuites, sauceau . .. .. 20
T
Tartelettes auxmires ..........uoie0 110
Terrinedefruits .................. 120
Tétesdenégre .................... 131
Toblerone blanc, Mousseau ........ 66
Tobleronenoir, Mousseau ......... 66
Tourteaupouding ................ 138
Tourteglacéeal'orange ............ 124
Tourte glacée des enfants gatés,La ... 140
TOUPES oo ismsim v s sieaas 104
Vv
Vanille, Crémeala ....:...oviininn 34
Vanille, Créme patissiéreala . ....... 105
Vanille, Parfaitdla ................ 94
Vanille, Poudingala ............... 76
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