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Paquet gateau

Pleins feux sur douze objets d'art gour-
mand que I'on n’avait jamais vus sous pa-
reille forme. Une tourte se mue en bourreau
des cceurs. Un gateau vole la vedette aux
footballeurs. Et voila qu’une tranche au lait
se met soudainement a meugler.

Porte ouverte sur un laboratoire d'un genre
particulier, ou I'on fait preuve d’'imagination
pour chaque occasion. Ou I'on crée de pe-
tits chefs-d’ceuvre, avec un brin de fantaisie
et des instructions pas a pas faciles a com-
prendre. Ou I'on prépare de vraies merveil-
les pour le plaisir des yeux et du palais.

Applaudissements mérités pour les ap-
prentis-sorciers et les fées du four! Nous
vous souhaitons beaucoup de plaisir a
laisser s’exprimer votre créativité et votre
habileté.

Vos Producteurs Suisses de Lait PSL
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ABRICOTER Enduire un biscuit ou un gateau

de confiture d’abricot pour I'isoler du glacage final.

Chauffer la confiture d’abricot et la presser au tra-
vers d'une passoire. En enduire ensuite le biscuit,
laisser sécher et procéder ensuite au glacage.
Gréce a cette opération, le glagage séche régulie-
rement et reste brillant.

RETRECIR LA PLAQUE Si la plaque (du four) est
trop grande pour un gateau, on peut en réduire

la surface a la taille désirée. Il suffit de prélever
une feuille d’aluminium d'une longueur supérieure
de 10 centimétres a celle de la plaque. La plier
ensuite deux fois dans la longueur, la déposer a
I'endroit approprié et replier les bords sous la
plague. Chemiser ensuite la plaque de papier sul-
furisé, taillé a la juste dimension. Si nécessaire,
bloquer la bande d'aluminium, avec un moule a
cake ou un autre objet lourd.

FOUR

Classique Les recettes donnent en général les
températures pour un four classique.

Chaleur tournante Régler généralement le ther-
mostat 20 a 25 °C en-dessous de la température
donnée par la recette. Les temps de cuisson
restent les mémes.

TEST DE CUISSON

Gateau, biscuit Plonger une pique en bois ou une
aiguille a tricoter jusqu’au milieu. Si elle ressort
propre, le gateau est cuit.

Pain, tresse Taper avec un doigt sur la semelle.
Si ¢a sonne creux, c’est que c’est cuit.

PARTAGER UN BISCUIT PAR LA MOITIE
Laisser refroidir le biscuit. Fendre ensuite le pour-
tour sur 1 cm de profondeur avec un couteau
pointu. Placer ensuite un fil fin mais solide dans la
fente, croiser les extrémités et tirer sur les deux
bouts jusqu’a ce que le biscuit soit partagé.

Glossaire

GELATINE EN FEUILLES

Gélifier un appareil a chaud Laisser tremper la
gélatine dans suffisamment d’eau froide durant
3 a 5 minutes, puis essorer les feuilles en les
pressant a la main. L'ajouter par portions dans la
préparation en mélangeant avec un fouet.

Gélifier un appareil a froid Faire tremper la gélatine
et I'essorer. La faire fondre ensuite au bain-marie
et en ajouter 1 ou 2 cuilléres a soupe a I'appareil
en remuant constamment. Puis laisser prendre en
plagant le plat dans I'eau froide ou au réfrigéra-
teur, jusqu’a ce que l'appareil devienne consistant
et que le fouet ou la cuillere y laisse des traces.

Si la quantité de gélatine est insuffisante, il est
possible que I'appareil «tranche» et que la gélifi-
cation soit irréguliere. Ainsi, la creme fouettée
reste par exemple en surface et le liquide plus
dense (purée de fruit, etc.) tombe au fond du plat.

CUIRE A BLANC Foncer une plague avec la pate

et piquer avec une fourchette. Recouvrir de papier
sulfurisé et d'une seconde plaque ou de noyaux de
fruits/légumes secs. Vers la fin de la cuisson, enle-
ver la plaque du dessus, les noyaux ou les légumes

secs et remettre au four pour la durée restante.

COUTEAU A DECORER Ce couteau denté spécial
est surtout utilisé pour découper les légumes
(décorations).

GLACE ROYALE pour décorer: Le glagage utilisé
pour former les contours doit former des pointes
émoussées. Pour remplir les contours, on liqué-
fie le glagcage avec quelques gouttes d'eau, afin
qu'il cesse de couler 5 secondes environ apres
application.

SIROP DE GLUCOSE Il s’agit d’une solution con-
centrée et raffinée de glucose ou sucre de raisin.
On l'utilise pour la confection des bonbons, des

pates de fruits, du massepain, des glaces, etc. On
peut I'obtenir sur commande dans les confiseries.

MASSEPAIN (de décoration). Neutre ou coloré,

il contient davantage de sucre que la pate d'aman-
de classique et ne supporte pas la cuisson. On
I'utilise pour la décoration.

SUCRE GLACE / POUDRE DE CACAO Pour la
préparation des pates ou de glagages, il est re-
commandé de tamiser le sucre glace ou la poudre
de cacao avant de les incorporer a I'appareil.

FAIRE FONDRE

Chocolat, couverture Pour faire fondre le chocolat
ou la couverture, le bain-marie est la meilleure
méthode. Chauffer de I'eau dans une casserole
(sans bouillir). Retirer ensuite la casserole du feu,
y déposer un bol en acier inox de taille appropriée
de facon que le fond du récipient touche a peine
I'eau chaude. Hacher grossierement le chocolat
ou la couverture, jeter dans le bol et remuer sans
arréter jusqu’a fusion complete.

Glace pour biscuits et gateaux On peut la faire
fondre dans son sachet, dans I'eau chaude ou au
four a micro-ondes. Suivre les indications du
mode d’emploi.

POCHE A DECORER

Douilles Ce sont les éléments terminaux, en plasti-
que ou en métal, de la poche a décorer. Elles sont
fixées a I'extrémité de cette derniere, a l'intérieur.
Pour les appareils épais ou grossiers, on utilise
des douilles de gros diametre; les douilles plus
fines servent pour les appareils mous et fins.

Poche réutilisable Retrousser le haut de la poche
sur 10 a 15 cm. Si I'on n'utilise pas de douille,
retrousser la pointe 1 ou 2 fois, sinon fixer la douille
solidement. Remplissage: poser la poche dans une
mesure, pointe vers le bas; replier éventuellement
la douille. Garnissage: relever les bords de la
poche, les empoigner et visser de maniére a pous-
ser régulierement I'appareil du haut vers le bas.

Poche a usage unique Sans douille: Couper la poin-
te de la poche aprés avoir rempli cette derniére.
Avec douille: couper la pointe avant de remplir.

Sac de congélation comme poche a décorer pour la
glace au blanc d’ceuf : Remplir le coin d'un sac de
congélation de 32 cm x 20 cm environ. Fermer le
sac par un nceud solide. En fonction de I'épaisseur
voulue du cordon de glace, découper un coin plus
ou moins important.

GELATINE EN POUDRE Pour la fabrication de
gelée, on la trouve en sachets (pour 2,5 dl)
dans le commerce de détail et chez les grands
distributeurs.
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Tempéte de neige

1 moule a pie de 24 cm @
Film alimentaire 1
Beurre pour le moule

. . ., Mél la farine, | |
Disque de papier sulfurisé (env. 22 cm Q) clanger a farine, le sel et

le sucre. Ajouter le beurre

pour la cuisson a blanc et malaxer jusqu’a formation
Papier sulfurisé et crayon, évent. modéle, d’'une masse sableuse. Creuser
pour la décoration une fontaine.
Sachet de congélation (env. 32 x 20 cm)

Pate:

150 g de farine

1 pte de couteau de sel

3 cs de sucre

90 g de beurre, froid, en morceaux

1 jaune d’ceuf, battu avec 1 ou 2 cs de creme

Garniture: 2

3di d'eau . Verser le jaune d'ceuf et la
1 orange, zeste rape créme dans la fontaine.
2 dl de jus d’orange, fraichement pressé

1/2 citron, jus et zeste rapé
125 g de sucre

20 g de beurre

60 g de fécule de mais
5-6csdeau

3 jaunes d'ceuf

«Neige»:
3 blancs d'ceuf, froids 3
100 g de sucre Travailler rapidement en péte,
1 cs de jus de citron sans pétrir. Envelopper dans

le film alimentaire et laisser
Décoration: reposer 30 minutes au
1 blanc d’ceuf, froid réfrigérateur.
2 cs de jus de citron
225 g de sucre glace
Quelques gouttes de colorants alimentaires
Sucre glace pour saupoudrer

4

Fariner le plan de travail et
abaisser la moitié de la pate a
2 mm d’épaisseur environ. La
déposer sur le fond du moule,
préalablement beurré. Former
deux rouleaux avec le reste de
la pate, les déposer contre

le bord du moule, les dérouler
vers le haut et les presser.
Laisser reposer le tout durant
une heure au réfrigérateur.

5
Recouvrir la pate avec le dis-
que de papier sulfurisé et une
plague a gateau (22 cm @).
Faire cuire durant 15 minutes
sur la grille inférieure du four
préchauffé a 200 °C. Enlever
ensuite la plague et le papier.
Terminer la cuisson durant
8 a 10 minutes. Laisser refroidir.




1
Pour confectionner la garni-
ture, porter a ébullition I'eau,
le zeste et le jus d'orange,
le zeste et le jus de citron,
le sucre et le beurre. Délayer
la fécule de mais dans de I'eau

et ajouter en remuant. Retirer

la casserole du feu. Incorporer
3 cs de ce mélange aux jaunes
d’ceufs en remuant, puis

marier les deux préparations |

et laisser refroidir.

2

Garnir le fond de pate avec
I'appareil a I'orange. Laisser
reposer environ 30 minutes au
réfrigérateur.

3
Pour la «neige», commencer
par battre le blanc d’ceuf en
neige. Y ajouter ensuite la moi-
tié du sucre et le jus de citron
et continuer a battre jusqu’a
obtenir un beau brillant. Ajouter
le sucre restant, battre un ins-
tant jusqu’a ce que la neige
soit bien ferme et forme des
pointes lorsqu’on retire le fouet.

4

Etaler I'appareil & meringue
sur le gateau. A 'aide d'une
cuillere, y former des vagues et
des creux afin de créer des
«congeres». Faire cuire le ga-
teau durant 30 a 35 minutes au
milieu du four préchauffé a

150 °C. Laisser refroidir.

5

Pour la décoration, dessiner
des sujets hivernaux au crayon
sur le papier sulfurisé en pres-
sant fortement pour que les
bords soient bien visibles.
Retourner le papier et dessiner
au verso avec le glacage.
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Tempéte de neige

Garniture et décoration:

6
Battre légérement le blanc
d’ceuf et le jus de citron
avec le batteur électrique.
Ajouter le sucre glace petit
a petit. Fouetter jusqu’a ce que
I'appareil devienne ferme,
brillant et forme des pointes
(4 a 5 minutes). Répartir le
glacage dans des bols et le
colorer avec les divers colo-
rants alimentaires.

7

Remplir le coin d'un sachet de
congélation avec chaque gla-
cage de couleur, bien fermer et
découper un angle minuscule.

8

Dessiner les contours des
sujets avec le glacage de la
couleur désirée. Laisser sécher
durant une heure au minimum.

9
Remplir les formes avec les
glacages de couleur. Y dessiner
des décorations supplémentai-
res selon les go(ts. Laisser
sécher le tout durant 5 a 6 heu-
res, ou mieux pendant une
nuit entiere.

10
Détacher précautionneuse-
ment les décorations du papier
sulfurisé avec un couteau a
lame fine et les disposer sur
le gateau. Saupoudrer enfin le
tout de sucre glace.
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Coeur amoureux

Coeur amoureux

1 moule en forme de cceur de 24 cm @

Beurre pour le moule

Poche a décorer, avec douille moyenne dentée
Fil a coudre solide

Sachet de congélation (env. 32 x 20 cm)

Pate:

125 g de beurre

160 g de chocolat noir, brisé en morceaux
5 jaunes d’ceuf

125 g de sucre

50 g de farine

1 cs de fécule de mais

1 cc de poudre a lever

160 g de noisettes moulues

5 blancs d’ceuf, battus en neige

Garniture:

200 g de beurre, en pommade

150 g de sucre glace

200 g de framboises surgelées, dégelées,
réduites en purées et pressées

a travers une passoire

4 cs de gelée de raisinets, chauffée

Glacage:

400 g de sucre glace

3 cs de jus de citron

1-2csdeau

1 cc de jus de betterave rouge ou quelques
gouttes de colorant alimentaire rouge

100 g env. de noisettes moulues

Décoration:

1 blanc d'ceuf

2 cs de jus de citron
225 g de sucre glace
2-3cc

1 cs d’eau env.

Bon a savoir:

La tourte est meilleure fraiche, mais peut étre conservée
2 a 3 jours au réfrigérateur.

Variation:
Cake chocolat-noisette

Verser la pate dans un moule a cake de 26 cm de lon-
gueur préalablement chemisé de papier sulfurisé. Faire
cuire durant 55 a 60 minutes sur la grille inférieure du
four préchauffé a 160 °C. Laisser refroidir sur une grille a
gdateau. Ne préparer que la moitié du glagage, le laisser
couler sur le cake (il ne doit pas le recouvrir entiére-
ment) et laisser sécher. Décorer de fleurs en sucre et
laisser sécher de nouveau. Emballé dans du film alimen-
taire, ce cake se conserve jusqu’a une semaine.

Faire fondre le chocolat et le
beurre au bain-marie.
Laisser refroidir Iégérement.

2
Avec le fouet, faire mousser
et blanchir le jaune d'ceuf et
le sucre. Y ajouter le chocolat
fondu et mélanger.

3
Mélanger la farine, la fécule de
mais, la poudre a lever et les
noisettes. Verser par couches
alternées avec le blanc en
neige sur l'appareil au chocolat
et mélanger délicatement
le tout.

4
Verser la pate dans le moule
préalablement beurré. Faire cui-
re durant 45 a 50 minutes sur la
grille inférieure du four préch-
auffé a 180 °C. Laisser refroidir
légerement, démouler et poser
sur une grille a gateau jusqu’'a
refroidissement complet.
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Garniture et décoration:

1
Pour confectionner la garni-
ture, battre le beurre en
pommade. Ajouter le sucre
glace et fouetter avec le bat-
teur électrique jusqu’a I'obten-
tion d'un mélange clair et aéré
(4 a 5 minutes). Ajouter la
purée de framboise et battre
brievement.

2

Verser la moitié de cette creme
au beurre dans la poche a
décorer, refermer et réserver a
température ambiante.

3

Pour partager le biscuit, en-
tailler son pourtour avec un
couteau pointu sur 1 cm
environ. Glisser un fil dans
la fente, en croiser les extré-
mités et tirer jusqu’a ce que
le biscuit soit partagé.

4

Enduire une moitié du biscuit

avec le reste de la creme
au beurre et recouvrir avec la
seconde moitié.

Enduire la surface et les bords
de la tourte avec la gelée. Lais-
ser sécher durant une heure.

6
Préparer le glagage en mélan-
geant jusqu’a consistance
épaisse le sucre glace, le jus
de citron, I'eau et le jus de
betterave rouge ou le colorant
alimentaire. Verser cet apprét
au milieu du gateau, laisser
couler librement et enduire
uniformément le coté a l'aide
d’une spatule.

7

Dés que le glacage commence
a prendre, garnir le coté de

la tourte a la main avec les
noisettes. Laisser sécher

30 minutes.

8
Pour la décoration, battre
légérement le blanc d'ceuf et le
jus de citron avec le fouet du
batteur électrique. Ajouter le
sucre glace petit a petit.
Continuer a battre jusqu’a ce

» que l'appareil devienne ferme

et brillant (4 a 5 minutes).
Ajouter le jus de betterave
rouge ou le colorant alimen-
taire et autant d'eau qu'il faut
pour détendre le glagage.

9
Remplir le coin d'un sachet
de congélation avec le glaca-
ge, bien fermer et découper
un angle minuscule. Dessiner
un décor sur la tourte et laisser
sécher.

10
Garnir la surface de la tourte
avec le reste de la créeme
au beurre et la laisser reposer
durant une heure au réfri-
gérateur.
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Mots-croisés gourmands

Mots-croisés
gourmands

1 plaque a four

Papier sulfurisé

Feuille d'aluminium

Film alimentaire

Sachet de congélation (env. 32 x 20 cm)

Pate:

250 g de beurre, en pommade

250 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 prise de sel

3 ceufs

Quelques gouttes d’arome de rhum
2 dl de lait

500 g de farine

1 sachet de poudre a lever

200 g de chocolat noir, en morceaux
2 cs de sucre

1 cs de café soluble dans 4 cs de lait chaud

6 cs de confiture d’abricot,
chauffée et pressée dans une passoire

Couverture/pate de sucre:

50 g de blanc d'ceuf (env. 1,5 blanc)

3 cs de sirop de glucose, tiede

650 g de sucre glace, tamisé

Quelques gouttes de colorant alimentaire

Décoration:

1 blanc d’ceuf, froid

2 cs de jus de citron

225 g de sucre glace

Quelques gouttes de colorants alimentaires

Bon a savoir:

On peut obtenir le sirop de glucose sur commande
dans les confiseries.

Variante: Au lieu de couvrir le gdteau avec la pate de
sucre, le glacer avec un mélange de 300 g de sucre
glace, 2 cs de jus de citron et 1 ou 2 ¢s d’eau.

Variation:
Kouglof marbré

Verser les deux pates dans un moule a kouglof de

2 litres, beurré, fariné et placé brievement au réfrigéra-
teur. Créer les marbrures de la pate avec une four-
chette. Faire cuire durant 60 a 65 minutes sur la grille
inférieure du four préchauffé a 180 °C. Laisser refroidir
et saupoudrer de sucre glace.

1
Chemiser la plaque de papier
sulfurisé. La diviser en deux
a l'aide d'une bande d'alumi-
nium pliée deux fois, de
maniere a obtenir une surface
de 33 x 27 cm. Pour bloquer
la bande d'aluminium, utiliser
un moule a cake.

2

Pour la pate, commencer par
battre le beurre en pommade. Y
ajouter le sucre, le sucre vanillé
et le sel sans cesser de remuer.

Incorporer ensuite les ceufs et

remuer jusqu’a ce que l'appa-

reil blanchisse. Ajouter ensuite
petit a petit 'ardme de rhum et
le lait. Mélanger enfin la farine
etla poudre a lever et tamiser
sur la préparation en remuant

constamment. Prélever la moi-
tié de la pate et la mettre dans
un second récipient.

3

Faire fondre le chocolat avec le
sucre et le café au bain-marie.

4

Mélanger le chocolat fondu et
une moitié de la péate.

5
Commencer par verser la pate
au chocolat sur la plaque et
égaliser. Verser par-dessus
la pate claire. Former des
marbrures a I'aide d’une four-
chette. Faire cuire durant
35 a 40 minutes au milieu du
four préchauffé a 180 °C.
Laisser refroidir sur la plaque.




1

Couper franc les bords du
gateau. Retourner ce dernier,
le déposer sur une grille et
en enduire la surface avec la
confiture. Laisser sécher

30 minutes.

2
Pour la couverture, battre
légérement le blanc d'ceuf.
Ajouter le sirop en remuant.
Incorporer ensuite le sucre
glace et le colorant alimentaire
petit a petit et remuer avec
une spatule jusqu’a ce que
|'appareil prenne une consis-
tance pateuse.

3
Pétrir la pate du bout des
doigts jusqu’a ce qu'elle soit
lisse. Si elle est trop collante,
ajouter un peu de sucre glace.

4

Partager la pate en deux
portions égales. Les abaisser
chacune en deux rectangles

couvrant ensemble largement
le dessus et les cotés du
gateau (on confectionne deux
rectangles parce que la pate
de sucre se brise facilement).
Déposer les rectangles sur

le gateau a I'aide du rouleau a
pate et presser.

5
Couper la pate en ligne droite
a l'endroit ou les deux rec-
tangles se chevauchent et
lisser avec le doigt.
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Décoration:

6
Couper franc le bord inférieur
de la pate et le glisser sous
le gateau a I'aide d’'une maryse
(spatule souple en silicone ou
en caoutchouc).

ddsien]
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7

Former une boule avec le
reste de la pate de sucre,
I'envelopper dans du film ali-
mentaire et la mettre durant
20 minutes au congélateur.
Lutiliser ensuite pour lisser
la surface du gateau.

8
Battre Iégerement le blanc
d’ceuf et le jus de citron avec
le fouet électrique. Ajouter
le sucre glace petit a petit.
Fouetter jusqu’a ce que
I'appareil devienne ferme,
brillant et forme des pointes
(4 a 5 minutes). Répartir le
glagage dans des bols et le
colorer avec les divers colo-
rants alimentaires.

9

Remplir le coin d'un sachet de
congélation avec chaque
glacage de couleur, bien fer-
mer et découper un angle
minuscule.

10
A l'aide d'une regle et d'un
couteau, former une grille de
25 a 30 cases a la surface du
gateau. Ensuite, marquer les
lignes avec le glacage avant
d'écrire des lettres (Bon Anni-
versaire, p. ex.) a I'intérieur des
cases, dans n'importe quel
ordre. Apres avoir découpé
le gateau, on peut disposer les
parts de telle maniere que le
mot soit recomposé et devien-
ne lisible.
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Nid de Paques

Pate:

Nid de Paques

Crayon a papier ou compas

Papier sulfurisé

Poche a décorer, avec grosse douille dentée
Event. couteau a décorer (couteau denté)

Pate:

2 dl d’eau

1,5 dl de lait

80 g de beurre

/ace de sel

Muscade

180 g de farine

4 -5 ceufs selon la grosseur, battus

Garniture:

1 sachet de gélatine en poudre (pour 2,5 dl)
1 dl de bouillon de Iégumes

250 g de séré demi-gras

250 g de séré maigre

1,8 dl de creme, fouettée

2 ceufs, cuits durs, en dés

1-2 gousses d’ail, pressées

4 cs de fines herbes hachées,

p. ex. marjolaine, basilic, ciboulette
Quelques gouttes de jus de citron
Sel, poivre du moulin

Décoration:

1 concombre a salade

1 -2 carottes, découpées en batonnets
1 -2 hottes de radis

Cresson

Variation:
Gougeéres:

A l'aide la poche a décorer, déposer des rosettes de pate
sur le papier sulfurisé, en les espacant suffisamment.
Cuire comme indiqué dans la recette, en raccourcissant
la durée de 10 minutes environ. Partager les gougéres

par la moitié et les fourrer. Planter un brin de cresson dans
la garniture. Laisser tomber la garniture de légumes.

1

Dessiner au crayon un cercle
de 26 cm @ sur le papier sulfu-
risé. Retourner le papier et en
chemiser la plaque.

2

Porter a ébullition I'eau, le
lait, le beurre, le sel et la
muscade. Réduire le feu,

verser la farine en pluie et
remuer jusqu’a formation

d’une boule de pate souple.

3
Laisser refroidir la pate légere-
ment, puis ajouter les ceufs
I'un aprés l'autre, en remuant.
La péate doit étre molle, mais en
aucun cas coulante.

4

Verser la pate dans la poche a
douille. Déposer 12 a 16 roset-
tes sur le cercle du papier
sulfurisé, en veillant a ce qu'el-
les se touchent Iégerement.

5
Faire cuire durant 15 minutes
environ dans la partie inférieu-
re du four préchauffé a 180 °C.
Baisser le thermostat a 150 °C
et terminer la cuisson durant
40 a 45 minutes. Surtout, ne pas
ouvrir le four durant toute
la cuisson. Laisser refroidir la
couronne dans le four ouvert.
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Garniture et décoration:

1
Pour la garniture, dissoudre
la gélatine en poudre dans
le bouillon en suivant le mode
d’emploi. Laisser refroidir
légérement et mélanger avec
le séré.

2
Ajouter la créme en remuant
délicatement, puis incorporer
les ceufs, I'ail, les fines herbes
et le jus de citron. Laisser repo-

ser une heure au réfrigérateur.

3
Pour la décoration, couper le
concombre en trongons de
5 cm. Inciser ces derniers hori-
zontalement deux fois, pas tout
a fait jusqu’a la moitié. Avec un
couteau a décorer, faire deux
incisions verticales, de maniére
a créer un petit panier.

4
Evider [égérement les paniers
avec une cuillére parisienne.
Les remplir de carotte, de dés
de radis ou de cresson.

5
Inciser les radis restants une
douzaine de fois jusqu’a
I'attache des feuilles. Séparer
ensuite la pelure rouge de la
chair blanche a I'aide d'un petit
couteau, en veillant a ce
qu'elle reste attachée au radis
vers les feuilles.

6
Plonger les radis dans I'eau
froide jusqu’a ce qu'ils
s’ouvrent. Les sortir et les
sécher en les épongeant.

7

Verser la garniture dans une
poche a décorer, sans douille.

8
Partager les gougeres horizon-
talement a I'aide d’un couteau
denté. Les fourrer, puis les
disposer sur un plat en recons-
tituant la couronne. Décorer
avec la garniture de légumes.
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Des fleurs
pour maman

1 pot a fleurs en terre cuite de 16 cm @

(bord supérieur)

Beurre a rétir pour le pot

Sachet de congélation

Papier sulfurisé

Emporte-piéce en forme de fleur de 3—-5cm @
Fils de fer pour fleurs

de 20 cm et 30 cm de longueur

Pate:

500 g de farine

1 cc de sel

100 g de sucre

30 g de levure, émiettée

3 dl de lait

100 g de beurre, liquide, refroidi
3 jaunes d'ceuf

3 blancs d'ceuf, battus en neige,
40 g de farine env.

100 g de raisins secs

Décoration:

1 blanc d’ceuf, froid

1 cs de jus de citron

225 g de sucre glace

Quelques gouttes de colorant alimentaire
Perles en sucre de couleur

et nonpareilles

Bon a savoir:
Faire cuire le pot vide la veille (voir péte / étape 1).

Variation:
Kouglof

Verser la pate dans un moule a kouglof de 2 | environ,
préalablement beurré. Faire cuire durant 40 a 45 minutes
sur la grille inférieure du four préchauffé a 200 °C.
Laisser refroidir et saupoudrer de sucre glace. Placer
au milieu un petit pot de fleurs ou un bouquet.

1
Laver soigneusement le pot
en terre cuite, le laisser sécher
complétement et bien le
beurrer. Le déposer sur une
plaque, le glisser dans le four
froid et le faire cuire durant
30 minutes a 220 °C. Eteindre
le four et laisser le pot refroidir,
porte fermée.

2
Pour la pate, mélanger la fari-
ne, le sel et le sucre et creuser f
une fontaine. Délayer la levure
dans un peu de lait et la verser
dans la fontaine avec le reste &
du lait, le beurre, le jaune d'ceuf
et le blanc en neige. Bien mé-
langer la pate et la malaxer
jusqu’a ce qu'elle cloque. Pétrir
Va de cette pate avec la farine.
Incorporer les raisins secs
dans la pate liquide.

3
Verser la péate liquide dans le
pot beurré, couvrir avec un
sachet de congélation coupé
aux dimensions et laisser
gonfler pas tout a fait jusqu’au
bord du pot. Laisser la
pate ferme doubler de volume
a couvert.

4

Faire cuire le pot durant

35 a 45 minutes dans la partie
inférieure du four préchauffé
a200 °C.

5
Fariner légerement le plan de
travail, abaisser la pate ferme
a3—4 mm d'épaisseur. Y
découper des fleurs (environ
30 piéces) et les déposer sur
une plaque chemisée de papier
sulfurisé en les espagant
suffisamment. Les faire cuire
durant 7 a 9 minutes au milieu
du four préchauffé a 200 °C.
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Décoration:

2

Enduire les fleurs de glacage
avec un pinceau. Y coller

des perles de sucre et des

- nonpareilles sur le glagage
encore humide. Laisser sécher.

1

Pour la décoration, battre
légérement le blanc d'ceuf et le
jus de citron au fouet électri- ™
que. Ajouter le sucre glace !‘H“ J
petit & petit et battre jusqu’a ce f
que I'appareil devienne ferme,
brillant et forme des pointes
(4 a 5 minutes). Partager le gla-
cage en quatre portions. Colo-
rer trois portions avec les co-
lorants alimentaires et déten-
dre le glagage avec un peu
d’eau, afin de le rendre facile
a étendre.

3
: Attacher les fleurs aux tiges
~ defil de fer et les piquer dans
le gateau.
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Gateau foot

1 bol allant au four, en métal ou en verre, 1

de 2 | de contenance environ
Beurre et farine pour le plat
Papier sulfurisé

1 carton (A4)

Agrafeuse

Presse-ail

Pate:

250 g de beurre, en pommade

250 g de sucre

1 pte de couteau de sel

5 ceufs

2 citrons, zestes rapés

150 g de farine

100 g de Paidol (voir Bon a savoir)
2 cc de poudre a lever

250 g de framboises

Sirop de trempage:
2 citrons, jus
75 g de sucre glace

Couverture:

3,6 dl de creme entiére

1 cs de sucre glace

1 sachet de sucre vanillé

2 sachets de stabilisant (gélifiant)
pour creme fouettée

3 cs de poudre de cacao env.
140 g de massepain vert

Pour la pate, battre le beurre
en pommade. Y ajouter le sucre
et le sel en remuant. Toujours
en remuant, incorporer les
ceufs jusqu’a ce que I'appareil
blanchisse. Ajouter le zeste

de citron.

2

Mélanger la farine, le Paidol et
la poudre a lever, tamiser sur
I'appareil et remuer. Incorporer
les framboises en soulevant
délicatement la pate.

3
Verser la pate dans le bol
beurré et fariné. Poser sur une
plaque et faire cuire durant
60 a 90 minutes (en fonction
des propriétés thermiques du
plat) dans la partie inférieure
du four préchauffé a 180 °C.
Vers la fin de la cuisson, cou-
vrir avec du papier sulfurisé.

4
Laisser le gateau refroidir
légérement dans le bol, puis le
piquer abondamment avec une
brochette en bois. Préparer
le sirop de trempage en mélan- |*
geant le sucre glace et le jus g
de citron. Verser lentement sur
le gateau et laisser absorber
tout le liquide. Retourner ensui-
te le gateau sur une grille et le
laisser refroidir.




1

Découper une bande de carton
de 21 x5 cm. Linciser
legerement tous les 3 cm avec
un couteau pointu.

2

Plier a chaque incision
pour former un hexagone.
Agrafer les deux cotés qui
se recouvrent.

3

Pour la couverture, fouetter la

creme durant 30 secondes. =

Y incorporer le sucre glace, le
sucre vanillé et le stabilisant et
continuer a fouetter jusqu’a ce

que la créme soit ferme.
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Décoration:

4

Déposer le gateau sur une

\ grille, coté bombé vers le haut.
- L'enduire régulierement de

créme avec une spatule.

5
Tremper le chablon de carton
dans la poudre de cacao et
le presser légérement sur la
créme, de maniére a créer
un motif de ballon de football.
Dresser le gateau sur un plat.

6
Presser le massepain par
portion dans le presse-ail et
couper avec un couteau.
Répartir ce «gazon» autour
du gateau.
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Tranches au lait
«Lovely»

1 plaque a four

Papier sulfurisé

Sachet de congélation (env. 32 x 20 cm)
Emporte-piéce en forme de vache

ou image de vache de 6 cm de longueur env.
Crayon a papier

Pate:

4 ceufs

120 g de sucre

1 cs d’eau chaude

60 g de farine

60 g de fecule de mais
3/a cc de poudre a lever
4 cs de poudre de cacao

Garniture:

2 cs de fécule de mais

3,25 dl de lait

3 cs de sucre

4 feuilles de gélatines,

ramollies dans de I'eau froide

125 g de yogourt nature

1/2 citron, zeste rapé et 112 cs de jus
1,25 dl de créme, fouettée

Décoration:

1 blanc d’ceuf, froid

1 cs de jus de citron

225 g de sucre glace, tamisé

3 cs de poudre de cacao, tamisée
1/2 cs d'eau

Pour la pate, fouetter les
ceufs, le sucre et I'eau durant
7 a 8 minutes avec le batteur

électrique.

2

Mélanger la farine, la fécule
de mais, la poudre a lever et
le cacao et tamiser sur cet
appareil. Mélanger délicate-
ment, mais rapidement.

3

Verser la pate sur la plaque
chemisée de papier sulfurisé
et égaliser.

4

Faire cuire durant 7 a 8 minutes
au milieu du four préchauffé

a 200 degrés. Déposer sans
attendre le biscuit sur un linge
de cuisine, le couvrir avec

la plaque retournée et laisser
refroidir.

Retourner le biscuit. Enlever
le papier sulfurisé avec
précaution.
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Garniture et décoration:

1

Pour la décoration mélanger
légerement le blanc d'ceuf et
le jus de citron avec le fouet
électrique. Ajouter le sucre
glace petit a petit en fouettant
jusqu’a ce que l'appareil
devienne ferme, brillant et qu’il
forme des pointes (4 a 5 minu-
tes). Partager en deux por-
tions. Ajouter a I'une le cacao
et I'eau. Fouetter jusqu’a ce
que le mélange soit homogene.

2

Remplir le coin d’'un sachet de
congélation avec chaque
glagage, bien fermer et décou-
per un angle minuscule.

3
A l'aide d’'un emporte-piéce
ou d’une image, dessiner
plusieurs vaches au crayon sur
une feuille de papier sulfurisé
en appuyant fortement. Il faut
que les formes soient bien visi-
bles. Retourner le papier et dé-
poser le glagage sur le verso.

4

Souligner les silhouettes des
vaches avec le glacage de la
couleur désirée. Laisser sécher
une heure au minimum.

5

Remplir les vaches de glacage ’
blanc et/ou brun. Laisser
sécher 5 a 6 heures, ou mieux
durant toute la nuit. ,

L 4

b

‘ F

\"'-./II n'.‘

6
Pour la garniture, remuer la
fécule de mais dans un peu de
lait. Porter ensuite a ébullition
dans une casserole avec le
reste du lait et le sucre,
en remuant constamment.

7
Retirer la casserole du feu.
Ajouter la gélatine bien
essorée et remuer. Verser
dans un plat et laisser refroidir.
Ajouter ensuite le yogourt,
le jus et le zeste de citron, bien
mélanger et laisser prendre
légerement au réfrigérateur.

8
Ajouter la creme a l'appareil.
Remettre au réfrigérateur
jusqu’a ce que I'appareil
devienne légérement ferme,
mais reste tartinable.

9
Couper franc les bords du
biscuit. Le partager horizonta-
lement en deux avec un
couteau. Etendre la garniture
sur le fond, poser le couvercle
et presser. Placer le gateau
sur une planche a découper
et mettre au congélateur
durant 1a 2 heures.

10
Avec un couteau bien tran-
chant, découper le gateau
en grosses tranches (8 x 4 cm
env.). Détacher délicatement
les vaches du papier sulfurisé
et les poser sur les tranches.
Ajouter éventuellement

A“ quelques petites tranches.

Servnr froid.






Tarte

patriotique

1 plaque a four
Papier sulfurisé
Film alimentaire
Feuille d’aluminium

Pate:

400 g de farine

112 cc de sel

160 g de beurre, froid, en morceaux
11/2 cs de vinaigre

1,5 dl d’eau froide environ

4 ¢s d'amandes mondées, moulues
4 cs de chapelure

Garniture:

1,5 kg de tomates miires

75 g de beurre, liquide

1-2 gousses d’ail, pressées

2 cc de sucre

1 bouquet de basilic, finement haché
250 — 300 g de mozzarella,

en tranches de 3 mm environ

Sel, poivre du moulin
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1
Pour la pate, mélanger la farine
et le sel. Ajouter le beurre
et malaxer jusqu’a formation
d'une masse sableuse. Creuser
une fontaine ety verser I'eau
et le vinaigre.

2

Travailler en pate, sans pétrir.
Envelopper dans le film
alimentaire et laisser reposer
30 minutes au réfrigérateur.

3
Fariner |légérement le plan
de travail et abaisser la pate
en rectangle. La déposer sur
la plaque chemisée de papier
sulfurisé et la piquer abondam-
ment avec une fourchette.

4

Faire onduler les bords de la
pate avec les doigts. Laisser
reposer 15 minutes au réfrigé-
rateur. Mélanger les amandes
et la chapelure et répartir sur
le fond de pate.
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Garniture:

4

Garnir la tarte avec les tomates
et la mozzarella, les tranches
se recouvrant comme des

| tuiles, de maniére a dessiner
une grande croix suisse.

1

Pour la garniture, inciser les
tomates en croix. Les faire
blanchir une minute dans de
I'eau bouillante. Les sortir et les
plonger dans de I'eau froide.

Répartir le reste du beurre
de basilic sur les tomates.
Assaisonner.

2

Peler les tomates, les épépiner
etles couper en quatre.

6
Couvrir la croix de mozzarella
d’une feuille d’aluminium. Faire
cuire la tarte 30 a 40 minutes
sur la grille inférieure du four
préchauffé a 230 °C.

3
Mélanger le beurre, I'ail et le
sucre, puis ajouter le basilic.
Parsemer le fond de tarte de
fragments de beurre de basilic
(la moitié du total).
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Crocodile
surprise

1 plaque a four

Papier sulfurisé

Feuille d’aluminium

1 feuille de papier
Stylo-feutre résistant a I'eau

Pate:

1 kg de farine pour tresse

112 cs de sel

42 g de levure fraiche, émiettée

6 dl de lait env., tiede

120 g de beurre, liquide, refroidi

250 g de jambon modéle, en petits dés
2 cs de feuilles de thym

2 cs d'origan haché

2 noisettes
Quelques gouttes de colorant alimentaire
1 ceuf, battu

Variation:
Cake au jambon

Ne préparer que la moitié de la pate. La mettre dans un
moule a cake de 28 cm de longueur, chemisé de papier
sulfurisé. Couvrir et laisser doubler de volume. Dorer au
jaune d’ceuf avec un pinceau. Faire cuire durant 35 minu-
tes dans la partie inférieure du four préchauffé a 200 °C.
Démouler, poser sur une plaque et terminer la cuisson
durant 10 a 15 minutes. Servir chaud.

Pour la pate, mélanger la farine
et le sel, puis creuser une fon-
taine. Délayer la levure dans un
peu de lait, puis la verser dans
la fontaine avec le reste du lait
et le beurre. Ajouter le jambon
et les fines herbes.

2
Pétrir jusqu’a I'obtention d'une
pate souple. Couvrir et laisser
doubler de volume a tempéra-
ture ambiante.
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Décoration:

1
Réserver /3 de la pate a cou-
vert. Partager le reste de la
pate en deux portions égales et
les fagonner en patons de
méme longueur, légérement
coniques a chaque extrémité.
Les tresser pour former le
corps du crocodile. Déposer ce
dernier, Ilégérement cintré,
sur la plague chemisée de
papier sulfurisé.

2

Fariner Iégerement le plan de
travail. Abaisser en un losange
de 7 mm d’épaisseur environ

le tiers de pate mis de coté.
Couper franc bord. Cette abais-
se servira a former la gueule

3

Plier I'abaisse en deux, la
coller avec un peu d’eau con-

tre la partie la plus épaisse

de la tresse.

4

Froisser |légerement un gros
morceau de feuille d’aluminium
et le placer dans la gueule du
crocodile, afin qu’elle reste
ouverte.

5

Les chutes de péate serviront a
confectionner les yeux, les

pattes et la surprise. Pour les ’:E""

yeux, former deux boules de
pate de la grosseur d'une noix
et enfoncer une noisette dans
chacune. Coller les yeux avec
un peu d’eau.

6
Pour les pattes, former quatre
patons légérement coniques.
Pour les pieds, inciser 3 fois
I'extrémité la plus large sur 4
cm de profondeur environ.

7

Mouiller légérement les extré-
mités les plus minces avec un
pinceau, les glisser sous le
corps du crocodile de fagon a
former 4 pattes. Plier Iégere-
ment ces dernieres vers |'avant
ou l'arriére.

8
Pour la surprise, écrire un
message sur un bout de papier.
Le rouler et I'envelopper
dans un morceau de feuille
d"aluminium.

9
Colorer le reste de la pate avec
du colorant alimentaire. L'abais-
ser en rectangle de 14 x 7 cm
environ sur un peu de farine,
couper les bords en ligne droi-
te. Placer le message au mi-
lieu, rouler la pate en longueur
et visser les bouts comme pour
un papier de bonbon. Poser sur
la plaque a coté du crocodile.

10
Laisser le crocodile reposer
15 a 20 minutes. Le dorer au
jaune d'ceuf et le faire cuire
45 a 50 minutes dans la partie
inférieure du four préchauffé
a 200 °C. Retirer la surprise

= aprés 30 minutes. Retirer le

crocodile et laisser refroidir
légérement. Retirer la boule
d’aluminium de la gueule et la
remplacer par la surprise.
Servir tiede ou froid.
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Tourte
du rosiéeriste 1

Pour la pate, faire mousser
et blanchir au fouet les jaunes
d'ceufs, le sucre et le sucre

1 moule a charniére de 22 cm O -
vanillé.

Papier sulfurisé
Feuille d’aluminium
Fil a coudre solide

Pate:

3 jaunes d'ceuf

160 g de sucre 2

1/2 sachet de sucre vanillé Meélanger les noisettes, la fari-

180 g de noisettes moulues ne etla poudre'a lever. Bat_tre
. les blancs d’ceufs en neige

40 g de farine

avec le sel, ajouter le sucre et

1 3 S S
/2 cc de poudre a lever continuer jusqu‘a ce que le

3 blancs d’ceuf mélange devienne brillant. Ver-
1 pincée de sel ser le mélange de noisettes et
11/2 cs de sucre les blancs en neige par cou-

B ches sur les jaunes d'ceufs et |
Garniture: mélanger en soulevant délica-
4 dl de creme entiére tement.

300 g de chocolat noir, en petits morceaux

Manteau:
150 g de couverture, en petits morceaux

Feuilles en chocolat: 3
1 sachet de glacage au chocolat noir
Feuilles fraiches de rosier ou chemisé de papier sulfurisé.
de laurier, non traitées Faire cuire durant 35 a 40 minu-

tes dans la partie inférieure du

Sucre glace pour saupoudrer four préchauffé a 180 °C.

Bon a savoir:
Cuire le biscuit la veille, car il doit reposer durant

12 a 24 heures.
Variation: _ 4

) . Laisser refroidir Iégerement le
Méthode rapide biscuit, le démouler et le laisser

Préparer le biscuit et I'appareil comme indiqué dans refroidir complétement sur une
grille. Lemballer dans du film

la recette. Enduire aussi les bords de la tourte avec la . . )

. I P alimentaire et le laisser reposer
garniture. Réserver au réfrigérateur. Abandonner le 12 3 24 heures
manteau de chocolat. Disposer les feuilles fraiches sur
la tourte, saupoudrer de sucre glace et retirer les
feuilles avec précaution.

a |
Verser la pate dans le moule

Pate:




1
Chauffer la créme sans la faire
bouillir. Retirer la casserole
du feu, ajouter le chocolat, le
laisser fondre et remuer
jusqu’a ce que le mélange soit
homogeéne. Verser dans une
mesure. Mettre durant 1 h 30
au congélateur.

2

Pour le manteau, faire fondre
la moitié de la couverture au
bain-marie. Retirer le récipient
de I'eau chaude.

3

Ajouter le reste de la couvertu-
re et laisser fondre en remuant.

4

Découper une feuille d"alumi-
nium de double épaisseur.
Former une bande d’une lon-
gueur égale a la circonférence
du gateau et d'une largeur
égale a deux fois sa hauteur.
Etendre la couverture sur la
bande d’aluminium, de maniére
qu‘un co6té suive exactement le
bord de la feuille et que I'autre
ondule irrégulierement. Laisser
refroidir sans que la couverture
se solidifie complétement.

5
Pour partager le biscuit,
entailler son pourtour avec un
couteau pointu sur 1 cm envi-
ron. Glisser un fil dans la fente,
en croiser les extrémités et
tirer jusqu’a ce que le biscuit
soit partagé.
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Garniture et décoration:

Battre la creme au chocolat
avec le fouet électrique comme
pour confectionner une chan-

tilly. Poser le biscuit sur une

grille. Garnir le fond avec la
moitié de I'appareil. Remettre
le couvercle de biscuit et end-
uire la tourte avec le reste de
creme au chocolat.

7

A raide de la bande d’alumi-
nium, entourer la tourte de son
manteau de chocolat, bord
ondulé vers le haut. Presser et
laisser durcir completement
dans un endroit frais.

8
Retirer la feuille d’aluminium.
Lisser la soudure avec une
spatule trempée dans de I'eau
chaude. Placer la tourte au

* réfrigérateur.

9
Pour les feuilles en chocolat,
faire fondre le glacage en
suivant le mode d’emploi.
Enduire un cété des feuilles
fraiches d'une couche épaisse.
Réserver au réfrigérateur
jusqu’a durcissement complet.

10
Séparer les feuilles fraiches
du glagage avec précaution.

4 Répartir les feuilles de chocolat

sur la tourte. Saupoudrer de
sucre glace. Servir frais.
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Pain pardon

1 moule a cake de 28 — 30 cm de longueur

Papier sulfurisé
Cure-dents

Pate:

500 g de farine paysanne

112 cc de sel

21 g de levure fraiche, émiettée
3 -31/2dl d'eau, chaude

11/2 cc de miel

Garniture:

1 oignon, finement haché

1-2 gousses d'ail, pressées
Beurre pour la poéle

150 g de poireau, finement émincé
150 g de carottes, rapées sur la rape
a julienne ou a rostis

2 cs de persil finement haché

1 cs de feuilles de thym

150 g de Gruyere, rapé

Sel, poivre du moulin

Farine pour saupoudrer
1 cs de moutarde

1

.. ..I
Mélanger la farine et le sel, "¢ 7

puis creuser une fontaine. - g
Délayer la levure dans un peu
d’eau, puis la verser dans

la fontaine avec le reste
d’eau et le miel.

2
Pétrir jusqu’a I'obtention d'une
pate souple. Couvrir et laisser
lever a température ambiante.
Le volume doit doubler.

Pate:
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Pain pardon

Garniture et décoration:

1

Pour la garniture, faire suer
I'oignon et I'ail dans le beurre.
Ajouter le poireau et les carot-
tes et faire revenir. Mouiller
avec 2 a 3 cs d'eau, puis étuver
a couvert a petit feu durant

5 minutes. Incorporer les fines
herbes et le Gruyeére, rectifier
|'assaisonnement.

6

Répartir la garniture sur
la pate.

2

Avec 150 g de péte, confec-
tionner 5 patons de 30 cm de
longueur environ. Les aplatir
légerement avec le rouleau a
pate et les torsader. Réserver
le reste de la pate a couvert.

7
Rouler la pate garnie sur le
petit coté et la déposer dans le
moule chemisé de papier sul-
furisé. Laisser lever a couvert
durant 30 a 60 minutes. Sau-
poudrer de farine. Faire cuire
durant 10 minutes dans la par-
tie inférieure du four préchauf-
fé a 230 °C. Réduire la tempéra-
ture a 180 °C et poursuivre la
cuisson durant 30 a 40 minutes.

3
Former des lettres (S, O, R, R, Y)
avec les péatons, les déposer
sur une plaque chemisée de
papier sulfurisé et les saupou- ¢
drer de farine. Les faire cuire
durant 12 a 14 minutes au
milieu du four préchauffé a
200 °C. Les laisser refroidir
sur une grille.

8

Démouler le pain, le déposer
sur une plagque chemisée de

papier sulfurisé et terminer la
cuisson durant 10 minutes.

4

Fariner le plan de travail

et abaisser le reste de la pate
en rectangle de 48 x 32 cm
environ.

HH Piquer des cure-dents dans les
 lettres, les fixer sur le pain et
* servir chaud ou froid.

5
Badigeonner la pate de
moutarde jusqu’a 1,5 cm du
bord environ.
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Paquet gateau

. 1
1 pl?que a '05", Pour la pate, mélanger la fari-
Papier sulfurise ne, le sucre et les épices.
Beurre pour la plaque Mélanger également le cacao
" et la poudre a lever et tamiser
Pate: i
fari par-dessus. Creuser une fontai-
500 g de farine ne ety verser le lait et le beur-

500 g de sucre brut re préalablement mélangés.
2 cs de mélange pour pain d'épices

2 cs de poudre de cacao

1 sachet de poudre a lever

5 dl de lait

4 cs de beurre fondu

Garniture:
1 dl de lait
200 g de chocolat blanc, en petits morceaux 2

100 g de beurre, en pommade Former une péate homogene
avec une cuillére en bois ou le

4 cs de confiture d’abricot, pétrin électrique.
chauffée et pressée a travers une passoire

Couverture:
2 sachets de glacage au chocolat noir

Décoration:

2 rouleaux de massepain rouge, 160 g

Sucre glace pour abaisser

Perles argentées ou perles de sucre 3

multicolores Chemiser la plaque de papier

sulfurisé et beurrer les bords. &
Verser la pate et I'égaliser.
Faire cuire durant 30 a 35 mi-
nutes dans la partie inférieure
du four préchauffé a 180 °C.

Sucre glace pour saupoudrer

Bon a savoir:

Ce gateau peut étre conservé de 7 a 10 jours
au réfrigérateur.

Variation:
Tourte au pain d’épices

Tourte au pain d’épices: Foncer un moule a charniére

de 22 cm 0 avec un disque de papier sulfurisé et beurrer 4

les parois. Préparer la moitié de la pate et la verser dans Laisser le biscuit refroidir
le moule. Faire cuire durant 30 a 40 minutes dans la partie sur la plaque.
inférieure du four préchauffé a 180 °C. Saupoudrer de

sucre glace. Disposer des chablons d’étoiles ou de rubans

d’emballages-cadeaux sur la tourte et saupoudrer de

poudre de cacao.
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Garniture et décoration:

1
Pour la garniture, faire chauffer
le lait. Retirer la casserole du
feu. Ajouter le chocolat, laisser
tirer 2 minutes et mélanger
soigneusement. Battre le beur-
re en mousse avec le fouet
électrique (4 a 5 minutes).
Toujours avec le fouet, incor-
porer ensuite le chocolat.

2

Découper le biscuit en quatre
carrés de 15x 15 cm.

3
Garnir 3 carrés de biscuit avec
I'appareil et les empiler.
Terminer avec le dernier carré
et presser [égérement.

4

Enduire la surface et les bords
du gateau de confiture. Placer
au réfrigérateur sans couvrir
durant 1 heure.

5

Pour la couverture faire fondre
le glagage en suivant le mode
d’emploi. Placer le gateau sur
une grille posée sur un papier
sulfurisé. Verser un sachet de

glacage au milieu du gateau.

6

g . ' s

| Laisser le glagage s’écouler en
| imprimant un léger mouvement
- circulaire a la grille.

7

Avec une spatule, glacer les
bords du gateau avec le
contenu du second sachet.

- Réserver au froid jusqu’a ce

que le glacage ait durci.

8
Pour la décoration abaisser
le massepain sur un peu de
sucre glace en deux bandes
de 3,5 cm de largeur environ.
Couper les bords de facon
a obtenir des bandes de
2,5a 3 cm. Eliminer I'excédent
de sucre glace avec un pin-
ceau légerement humide.

9
Déposer le gateau sur un
plateau. Placer les bandes de
massepain comme s'il s'agissait
de rubans et les presser.
Glisser I'extrémité des bandes
sous le gateau. Confectionner
un nceud avec le reste du
massepain et le placer sur
le gateau.

10

Enfoncer des perles d'argent

" ou de sucre colorés dans
; les rubans de massepain et

saupoudrer le gateau de
sucre glace.
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