3 cuilléres a sw;"e,.d'a-farine
Sirop parfumé:
Ingrédients pour la préparation du
sirop:

01! litre d'eau
500 g de sucre
01 tranche de citron ou bien
extrait de citron
(Dans une casserole faire bouillir
ensemble I'eau, le sucre et la
tranche de citron)

o o s LESCHARLATTES o o o
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E A L'ABRICOT

Ingrédients :

Biscuit roulé - voir page n°5
Créme anglaise - voir page n°5
Sirop - voir page n°5

| Préparation du
biscuit roulé:

Mélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.

A laide d'une spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium.

Mettre au four. Une fois la gateau
cuit, démouler puis laisser refroidir.
| Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un rédpient. Faire
cuire @ feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre a
cuire 4 feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spa-
tule en bois. Dés que la créme com-
mence @ napper la cuillére, retirer
du feu et verser immédiatement
ns le saladier, d travers une pas-
ire. Remuer encore jusqu'a

froidissement de locéne

B Préparation pour 6 petites charlottes:
Prendre six petits moules d cercle rond, ou rec-
tangulaires, ou carrés.

Couper le biscuit a I'aide de ces moules.

Couper 300 g d'abricots en petits morceaux.
Etaler une couche épaisse de créme anglaise sur
toute la surface des moules.

Mettre une couche d'abricots.

Ajouter une couche de biscuit mouillé.

Etaler la créme anglaise sur toute la surface
Rajouter une couche d'abricots.

Mettre les moules au congélateur pendant
quatre heures pour que la préparation prenne
bien.

Démouler, puis décorer d la créme Chantilly.

u Préparation pour une grande
charlotte :

Poser une feuille d'aluminium sur un plat.

Placer dessus un cercle rond.

Couper les abricots en tranches.

Les disposer sur tout le pourtour du cercle rond.
Etaler dessus une couche de créme anglaise.
Ajouter un couche de biscuit mouillé avec du
sirop d'abricot.

Mettre une couche d'abricots.

Ajouter une autre couche de créme anglaise.
Puis une autre couche d'abricots.

Rajouter une derniére couche de biscuit mouillé.
Placer au congélateur pendant quatre heures.
Pour démouler, renverser le gdteau. Puis décorer
a la créme chantilly.

WWW.culisinedarabe.com

(A A A A A A R R R R R R R R R R R R R AR R R RN N NN NN

,




E A I'ANANAS

Ingrédients :
Biscuit roulé - voir page n°5
Créme anglaise - voir page n°5
Sirop - voir page n°5
n Préparation du
biscuit roulé:
Mélanger les ceufs et le sucre.
Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.
A laide dune spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium,
Mettre au four. Une fois la giteau
cuit, démouler puis laisser refroidir
B Préparation de la
créme Anglaise
Wl Mettre les jaunes deufs et le sucre
42 - en poudre dans un récipient. Faire
cuire a feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.
Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre G
cuire d feu modéré | tout en
lgurnant sans arrét avec une spo-
ile en bois. Dés que la créme com-
- “mence d napper la cuillére, retirer
du feu et verser immédiatement
| dans le saladier, a travers une pas-
soire. Remuer encore jusqu'a

refrodssement de lo.adne

B Préparation:

Faire cuire une préparation de biscuit roulé.

Une fois qu'il a refroidi, le couper d la forme d'un
moule.

Couper les tranches d'ananas en deux et les dis-
poser sur tout le pourtour du moule.

A laide d'une spatule, étaler dessus une couche
de créme anglaise.

Ajouter un couche de biscuit mouillé avec du
sirop d'ananas.

Mettre une couche d'ananas coupés en petits
morceaux.

Ajouter une couche épaisse de créme anglaise.

Rajouter une derniére couche de biscuit mouillé.
Placer au congélateur pendant quatre heures.
Pour démouler, renverser le géteau.

Puis décorer a la créme chantilly.
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E AU CITRON

Ingrédients :

Biscuit roulé - voir page n’5
Ingrédients pour Ia
créme de citron :

250 g de beurre

250 g de sucre cristallisé

05 ceufs

| verre de jus de citron
Extrait de citron

| Préparation du
biscuit roulé:
Mélanger les ceufs et e sucre.
Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure
chimique et le lait en poudre.
Mélanger doucement le tout.
Poser une feuille d'aluminium
sur un plat.
A laide d'une spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium. Mettre au four,
Une fois la gdteau cuit, démouler
puis laisser refroidir.
B Préparation de la
créme de citron :
Mettre le beurre a chauffer dans
une casserole jusqu'a ce qu'i
vienne liquide.
ter le sucre, les ceufs et le jus

‘_ peu @ peu le tout

ébullition.
['extrait de citron.

£ B

Préparation de la charlotte au
citron :
Une fois avoir préparé le biscuit roulé, poser
dessus un moule rond ou carré (selon votre
préférence).
Presser le moule sur le biscuit afin de lui faire
prendre sa forme.
Etaler ensuite un couche de créme de citron sur
toute la surface du biscuit,
Ajouter une couche de petites tranches de citron.
Rajouter une couche de biscuit mouillé avec
I'extrait de citron.
Répéter lopération a quatre reprises.
Mettre au congélateur pendant quatre heures.
Pour finir, décorer d la créme Chantilly.
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CHARLOT

TE AUX FRAISES

Ingrédients :

Biscuit roulé - voir page n°5
Créme glacée - voir page n°5
Sirop - voir page n°5

= Préparation du
biscuit roulé:

Meélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.

A laide d'une spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium,

Mettre au four. Une fois la gdteau
cuit, démouler puis laisser refroidir
B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un récipient Faire
cuire d feu doux, d bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre a
cuire d feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spa-
tule en bois. Dés que la créme com-
mence d napper la cuillére, retirer
du feu et verser immédiatement
dans le saladier,  travers une pas-
soire. Remuer encore jusqu'a
refroidissement.dea-eréme._

B Préparation pour un (grand modéle» :
Fouetter les ceufs et le sucre jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.

Ajouter la farine, la. levure chimique et le lait en
poudre,

Mélanger le tout. Placer une feuille d'aluminium sur
toute la surface dun plat

A l'aide d'une spatule, étaler une couche uniforme de
la préparation obtenue sur toute la surface du
papier. Mettre le plat au four.

Une fois cuit , démouler et laisser refroidir,

Finition :

Poser une feuille d'aluminium sur un plat.

Placer dessus un cercle rond.

Couper les fraises en deux et les disposer de manié-
re a remplir toute la surface du cercle rond.

Etaler dessus une couche de créme anglaise.
Ajouter un couche de biscuit mouillé avec le sirop
parfumé. Faire de la méme maniére quatre autres
couches. Placer au congélateur pendant quatre
heures. Pour démouler, renverser le gdteau.

B Préparation pour six petites charlottes:
Prendre six petits moules a cercle rond.

Couper le biscuit a ['aide de ces moules.

Couper les fraises en fines rondelles et les déposer
sur toute la surface des moules.

Etaler dessus une couche de créme fraiche.
Ajouter une couche de biscuit mouillé.

Rajouter une fine couche de fraises.

Etaler une autre couche de créme.

Rajouter une demiére couche de biscuit mouillé.
Mettre les moules au congélateur pendant quatre
heures pour que la préparation prenne bien.
Démouler, puis décorer d la créme Chantilly.
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E AUX KIWIS

Ingrédients :
Biscuit roulé - voir page n'5
Créme anglaise - voir page n°5
Sirop - voir page n°5
u Préparation du
biscuit roulé:
Meélanger les ceufs et le sucre.
Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.
A l'aide d'une spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium.
Mettre au four. Une fois la géteau
cuit, démouler puis laisser refroidir.
u Préparation de la
créme Anglaise
Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire a feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.
Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre a
cuire & feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spa-
tule en bois. Dés que la créme com-
mence a napper la cuillére, retirer
u feu et verser immédiatement
dans le saladier, a travers une pas-
Remuer encore jusqu’a

£

B Préparation:

Prendre six petits moules a cercle ronds.
Couper le biscuit a I'aide de ces moules.

Couper trois kiwis en petits morceaux.

Etaler une couche de créme anglaise sur toute la
surface des moules.

Mettre une couche de kiwis.

Ajouter une couche de biscuit mouillé.

Etaler une autre couche de créme.

Mettre une autre couche de kiwis.

Ajouter une derniére couche de biscuit mouillé.
Mettre les moules au congélateur pendant
quatre heures pour que la préparation prenne
bien.

Démouler, puis décorer a la créme Chantilly.

refroidissement de la créme
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Ingrédients :

Biscuit roulé - voir page n°5
Créme anglaise - voir page n°5
Sirop - voir page n°5

n Préparation du
biscuit roulé:

Meélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqu'd obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.

A laide d'une spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
: daluminium.

] : Mettre au four. Une fois la gateau
cuit, démouler puis laisser refroidir
B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire @ feu doux, d bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre a
cuire @ feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spa-
-+ tule en bois. Dés que la créme com-
. mence d napper la cuillére, retirer
feu et verser immédiatement
le saladier, a travers une pas-
re. Remuer encore jusqu'a
refroidissement de la créme

423 b s>

LVVINAITE AUX NOISETTES

B Préparation:

Prendre six petits moules a cercle ronds.
Couper le biscuit a l'aide de ces moules.
Préparer 300 g de noisettes.

Etaler une couche épaisse de créme anglaise sur
toute la surface des moules.

Ajouter une couche de biscuit mouillé.

Etaler les noisettes.

Etaler la créme anglaise sur toute la surface
Ajouter une couche de biscuit mouillé.

Rajouter une derniére couche de biscuit mouillé.
Mettre les moules au congélateur pendant quatre
heures pour que la préparation prenne bien.
Démouler, puis décorer a la créme Chantill.

e Lk
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E AUX FRUITS
Ingrédients :

Biscuit roulé - voir page n°5
Créme anglaise - voir page n°5
Sirop - voir page n°5

& Préparation du
biscuit roulé:

Meélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feville
d'aluminium sur un plat.

A laide dune spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium,

Mettre au four. Une fois la gateau
cuit, démouler puis laisser refroidir.
B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes doeufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire @ feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre a
cuire G feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spa-
tule en bois. Dés que la créme com-
mence d napper la cuillére, retirer
du feu et verser immédiatement
Mtans le saladier, a travers une pas-
e. Remuer encore jusqu'a

pidissement de la créme
e

Finition :

Poser une feuille d'aluminium sur un plat.
Mettre dessus un plat rond sans fond.
Couper les fruits en deux et les disposer sur toute
la surface du papier.

Recouvrir d'une couche de créme anglaise.
Ajouter une couche de biscuit mouillée avec le
sirop parfumé.
Répéter l'opération a quatre reprise, puis mettre
la préparation au congélateur pendant quatre
heures.

Démouler en retournant le moule.
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Iy farine
50 g de beurre fin
05 ceufs entiers
0/ litre de lait bouillant
Extrait de vanille

B ... LESTARTED | a4's
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AUX BANANES

Ingrédients :
Créme patissiére : voir page
n"25
Pate brisée : voir
n“25

page

B Préparation de la
créme patissiére :

Faire bouillir le lait et l'extrait
de vanille.

Travailler le mélange obtenu a
l'aide d'une spatule en bois,
puis ajouter le lait bouillant.
Verser le tout dans une casse-
role.

Faire bouillir pendant quelques
secondes en prenant soin de
remuer constamment.

42" A4 B Préparation de la
i pite brisée :

Travailler le beurre ramolli en
pommade. y gjouter la farine
et le sel travaillez bien votre
~ pite. Par la suite y ajouter le
verre d'eau tiede pour la
ramasser. Recouvrir et laisser
reposer 30mn au frais.

B Préparation .

Beurrer six petits moules a tarte.
Elargir la pdte a l'aside d'un rouleau a patisserie.
Puis ramasser la pate. :
Disposer les moules.
Les remplir avec la pdte qu'il faudra couper d la
forme des moules a ['aide du rouleau a patisse-
rie,

Puis mettre en forme les bords de la pate en pin-
cant avec le bout des doigts.

Placer les moules sur un plat allant au four.
Les remplir de créme patissiére a l'aide d'une
cuillére.
Décorer avec 03 bananes coupées en rondelles.
Faire cuire a four moyen.
Laisser refroidir.

Puis démouler et terminer la décoration avec de
la confiture.
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IAUX FRAISES

Ingrédients :

Créme patissiére : voir page
n° 25

Péte brisée : voir page n’ 25

B Préparation de la
créme patissiére :

Faire bouillir le lait et I'extrait
de vanille.

Travailler le mélange obtenu o
laide d'une spatule en bois,
puis ajouter le lait bouillant.
Verser le tout dans une
casserole.

Faire bouillir pendant quelques
secondes en prenant soin de
remuer constamment.

B Préparation de la
pdte brisée :

Travailler le beurre ramolli en
pommade. y gjouter la farine

et le sel travaillez bien votre

pate. Par la suite y ajouter le
verre d'eau tiéde pour la
ramasser. Recouvrir et laisser
reposer 30mn au frais.

B Préparation:

Beurrer un moule en forme de ceeur,

Faire une préparation de pdte brisée dans ce
moule.

Une fois que la pte est cuite, laisser refroidi,
puis démouler. |
Etaler une couche de créme anglaise sur toute la
surface.

Disposer dessus une couche de fraise coupées en
deux. Pour finir, couvrir de confiture a l'aide d'un
pinceau.
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AUX KIWIS

Ingrédients : N Préparation:
Créme patissiére : voir page
n" 25 Beurrer six petits moules  tarte.

Pate brisce :voir page n" 25 largir Iq péte a laide d'un rouleau & patisserie.
Puis ramasser la pate.
Disposer les moules.
B Préparation de la Les remplir avec k{ f‘aé'te qu'il faudra fouPt?r dlla
créme patissidre : forme des moules d l'aide du rouleau a pdtisserie.
Faire bouill fe lait et l'extrait uis mettre en forme les bords de la pdte en
de vanile. pincant avec le bout des doigts.
Travailler le mélange obtenu ¢ Placer les moules sur un plat allant au four.
laide d'une spatule en bois, Les remplir de créme pdtissiére a l'aide d'une
puis ajouter le lait bouillant.  cuillére,
Verser le tout dans une Décorer avec 03 kiwis coupés en tranches.
casserole. Faire cuire a four moyen.
Faire bouillir pendant quelques Laisser refroidir

secon i s A ; :
des en prefidit soft de Puis démouler et terminer la décoration avec de la
remuer constamment.

confiture.

B Préparation de la
pdte brisée :

Travailler le beurre ramolli en
pommade. y ajouter la farine
et le sel travaillez bien votre
pate. Par la suite y ajouter le
verre d'eau tiede pour la
ramasser. Recouvrir et laisser
reposer 30mn au frais.
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| A2k

| AUX POMMES
|

Ingrédients :

Créme pdtissiére : voir page

n° 25

Pate brisée : voir page n® 25

B Préparation de la

créme patissiére :

Faire bouillir le lait et 'extrait de

vanille.

Travailler fe mélange obtenu a

I'aide d'une spatule en bois, puis

ajouter le lait bouillant.

Verser le tout dans une cassero-

le.

Faire bouillir pendant quelques

secondes en prenant soin de

remuer constamment.

B Préparation de la

pate brisée :

Travailler le beurre ramolli en

pommade. y gjouter la farine et

le sel travaillez bien votre pdte.

far la suite y ajouter le verre
gy tiede pour la ramasser.

laisser reposer

B

B Préparation:

Beurrer six petits moules a tarte.
Elargir la pate a l'aide d'un rouleau a pdtisserie.
Puis ramasser la pate.
Disposer les moules.
Les remplir avec la péte qu'il faudra couper a la
forme des moules a l'aide du rouleau a patisse-
rie.

Puis mettre en forme les bords de la pate en pin-
¢ant avec le bout des doigts.

Placer les moules sur un plat allant au four.
Les remplir de créme patissiére a ['aide d'une
cuillére.
Décorer avec 200 g de pommes coupées en
tranches.

Faire cuire a four moyen.
Laisser refroidir.

Puis démouler et terminer la décoration avec d
la confiture.
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I LAR S SNAUX RAISINS SECS

Ingrédients :

Créme patissiére : voir page
n' 25

Pdte brisée : voir
n" 25

page

B Préparation de la
créme pétissiére :

Faire bouillir le lait et I'extrait de
vanille.

Travailler le mélange obtenu @
l'aide d'une spatule en bois, puis
ajouter le lait bouillant.

Verser le tout dans une
casserole.

Faire bouillir pendant quelques
secondes en prenant soin de
remuer constamment.

B Préparation de la
pite brisé :

Travailler le beurre ramolli en
pommade. y gjouter la farine et
le sel travaillez bien votre pdte.
Par la suite y ajouter le verre
d'eau tiede pour la ramasser.
Recouvrir et laisser reposer
30mn au frais.

Ppingant avec le bout des doigts.

B Préparation:

Beurrer six petits moules ¢ tarte.
Elargir la pate a l'aide d'un rouleau a patisserie.
Puis ramasser la pate.
Disposer les moules.
Les remplir avec la pdte qu'il faudra couper a la
forme des moules @ l'aide du rouleau a patisse-
rie.

Puis mettre en forme les bords de la pdte en

Placer les moules sur un plat allant au four.
Les remplir de créme patissiere a l'aide d'une
cuillére.

Décorer avec 200 g de raisins.
Faire cuire @ four moyen.
Laisser refroidir.

Puis démouler et terminer la décoration avec de
la confiture.
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e 01 litre d'eau
500 g de sucre

01 tranche de citron ou bien 423 b s>

‘ extrait de citron -
v (Dans une casserole faire bouillir
. - ensemble I'eau, le sucre et la
i ‘ tranche de citron)
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PETITS

Ingrédients :

Biscuit roulé : voir  page
n' 37

Créme anglaise : voir  page
n’ 37

n Préparation du
biscuit roulé:

Mélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqua obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.

A laide dune spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute o surface du  papier
d'aluminium.

Mettre au four. Une fois la géteau
cult, démouler puis laisser refroidir
B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire @ feu doux, d bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'd ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter fo
farine, puis le lait chaud . Mettre @
cuire @ feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spa-
tule en bois. Dés que la créme com-
mence d naper la cuillre, retirer
du feu et verser immédiatement
le saladier, d travers une pas-
Remuer encore jusqu'a
issement de la créme

AKES AUX FRUITS

| I Préparation:

Prendre six petits moules d cake.

Disposer dessus une couche de fruits coupés en
tranches fines.

Etaler une couche épaisse de créme anglaise.
Ajouter une couche de biscuit mouillé avec du
sirop parfumé d la fraise.

Mettre une autre couche de fruits.

Rajouter une autre couche épaisse de créme
anglaise

Ajouter une derniére couche de biscuit mouillé.
Puis placer au congélateur pendant quatre
heures.

Démouler, puis laisser reposer.

Le géteau doit toujours étre conservé au frais.
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(AUX FRUITS

Ingrédients : B Préparation:
Bis-cuit roulé : voir page
C':' ér'?nz chiidoea. vl Vg Prendre un moule a cake de forme rectangulaire.
037 & ; Couper le biscuit rolé a la forme du moule.

L Préparation du Etaler une couche épaisse de créme patissiére.
biscuit roulé: Ajouter une couche de fruits coupés en petits
Mélanger les ceufs et le sucre. morceaux.

Les fouetter jusqu'a obtenir un  Rajouter une couche de biscuit mouillé avec le
mélange mousseux et léger. sirop.

Ajouter la farine, la levure chimique  Reépéter ['opération d quatre reprises.

et le lait en poudre. Mélanger pyic placer au congélateur pendant quatre
doucement le tout. Poser une feuille Hares,

:"";,':i;"em d:"‘::" g:::de, Falnd Démouler, puis laisser reposer.

uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium. Mettre au four. Une
fois la gﬁeeau cuit, démouler puis
laisser refroidir.

u Pri’cnﬂon de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire a feu doux, @ bain-marie, en

; Iartchaud Mettre a cuire a feu
modéré . tout en
tournant sans arrét avec une spatu-
le en bois. Dés que la créme com-
mence a napper la cuillére, retirer du

saladier, @ travers une passoire.
: jusqu’a
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WL E AUX ANANAS

Ingrédients :
Biscuit roulé - voir page n° 37 . Prégam;on :
Créme anglaise - voir page n° 37 Prendre six petits moules d cercle ronds.

Sirop - voir page n' 37 Couper le biscuit  Faide de ces moules.

] Préparation du Mettre une couche de rondelles d'ananas.
biscuit roulé: Etaler une couche épaisse de créme anglaise sur
Meélanger les ceufs et le sucre, toute la surface des moules.

Les fouetter jusqud obtenir un Ajouter une couche de biscuit mouillé au sirop.
mélange mousseux et léger Rajouter une autre couche de rondelles

Ajouter la farine, la levure chimique ~ d'ananas,

et le lait en poudre. Mélanger ~Ftaler une autre couche de créme.

doucement le tout. Poser une feuile  Ajouter une derniére couche de biscuit moulé.
daluminium sur un plat. Placer au congélateur pendant quatre heures.

A ldde dune spatue, étcler g for puis décorer  la créme chantilly,
uniformément la préparation sur

toute o surface du  papier
daluminium. Mettre au four, Une
fois la géteau cuit, démouler puis
laisser refroidir

B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jounes dleufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire a feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'd ce
que fe mélange blanchisse. Retirer
ensuite du feu. Ajouter la farine, puis
le lait chaud . Mettre & cuire d feu
modéré \ tout en
tournant sans arrét avec une
spatule en bois. Dés que la créme
commence d napper la cuillre,
retirer du feu et verser immédiate-
ent dans le saladier, d travers une
ossaire. Remuer encore jusqu'a
dissement de la créme
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| CHOCOLAT

Ingrédients :

Biscuit roulé : voir  page
n" 45

Créme anglaise : voir  page
n’ 45

| Préparation du
biscuit roulé:

Mélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqua obtenir un
mélange mousseux et léger.

Ajouter la farine, la levure chimique
et le lait en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
daluminium sur un plat

A laide dune spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
daluminium. Mettre au four. Une
fois la gteau cuit, démouler puis
laisser refroidi.

B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes deufs et e sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire d feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu.Ajouter la fari
ne, puis le lait chaud . Mettre @ cuire
a feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une spatu-
le en bois. Dés que la créme com-
mence d napper la cuillére, retirer du

. feu et verser immédiatement dans

saladier, a travers une passoire.
emuer  encore  jusqua
refroidissement de la créme

WWW.culisinedarabe.com

B Préparation:

Disposer une couche de biscuit roulé sur une
feuille d'aluminium.

Etaler la créme de chocolat sur toute la surface
du biscuit.

Rouler le biscuit sur lu-méme dans le papier
d'aluminium.

Le mettre au congélateur pendant une heure.
Faire fondre le chocolat au bain-marie en
touillant avec une cuillére.

Ajouter le lait et le beurre sans arréter de touiller.
Couper le gdteau en six morceaux égaux.

Etaler ensuite le chocolat sur toute la surface du
gdteau.

Placer sur une grille, effectuer le glacage

et laisser refroidir.




UX PISTACHES

Ingrédients :

Biscuit roulé : voir
n" 45

Créme anglaise : voir  page

n° 45

& Préparation du

biscuit roulé:

Meélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqu'a obtenir un

mélange mousseux et léger.

Ajouter la farine, la levure chimique

et le lait en poudre. Mélanger

doucement le tout. Poser une feuille
d'aluminium sur un plat.

A laide dune spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium. Mettre au four. Une
fois la gateau cuit, démouler puis
laisser refroidi :

B Préparation de la
créme Anglaise

Mettre les jaunes deufs et le sucre
en poudre dans un récipient. Faire
cuire @ feu doux, @ bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la
farine, puis le lait chaud . Mettre a
cuire G feu modéré , tout en
tournant sans arrét avec une
spatule en bois. Dés que la créme
comrmence d napper la cuillére, reti-

- ter du feu et verser immédiatement

ns le saladier, @ travers une pas-

soire. Remuer encore jusqu'a
refroidissement de la créme

page

B Préparation:

Disposer une couche de biscuit roulé sur une
feuille d'aluminium.
Etaler une couche de créme anglaise sur toute la
surface du biscuit.
Rouler le biscuit sur lu-méme dans le papier
d'aluminium. :

Le mettre au congélateur pendant une heure.
Aprés cela, couper le gdteau en six morceaux
égaux.
Prendre ensuite 200 g de pistaches finement
moulues.
Parsemer toute la surface du gdteau avec lo
pistache.
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Chapitre 5

Pour la préparation des Pavés,
vous aurez toujours besoin des
trois éléments suivants:

1-Biscuit roulé :
Ingrédients pour la préparation
du biscuit roulé :
08 ceufs entiers
250 g de farine
280 g de sucre cristallisé
01 sachet de levure chimique
01 cuillerée a café de lait en
poudre

Sirop parfumé:
Ingrédients pour la préparation
du sirop:

01 litre d'eau
500 g de sucre
01 tranche de citron ou bien
extrait de citron
(Dans une casserole faire
bouillir ensemble I'eau, le sucre
et la tranche de citron)

« + + LESPAVES ¢ o o
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g PAVES AU CITRON

52

Ingrédients:

Sirop : voir page n” :5

Biscuit roulé : voir  page
n":5l

Ingrédients pour la
créme de citron :

250 g de beurre

250 g de sucre cristallisé

05 eufs

| verre de jus de citron

Extrait de citron

B Préparation de la
créme de citron:

Mettre le beurre d chauffer
dans une casserole jusqu'a ce
qu'il devienne liquide.

Ajouter le sucre, les ceufs et e
jus de citronMélanger peu d
peu le tout
jusqu'a  ébullition.  Ajouter
l'extrait de citron.

| Préparation du
biscuit roulé:

Mélanger les eeufs et le sucre.
Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure
chimique et fe lait en poudre.
Mélanger doucement le tout.

.Poser une feuille d'aluminium
_sur un plat. A laide dune

spatule, étaler uniformément
la\ préparation sur toute la
surface du papier d'aluminium.
Mettre au four. Une fois la

. gdteay cuit, démouler puis

laisser refroidir._m

B Préparation :
Aprés avoir préparé le biscuit roulé, il faudra le cou-
vrir de papier aluminium et le laisser repaser perr
dant 48 heures.

Sur un plat, poser ensuite une feuille de biscuit
mouillé avec le sirop de citron.

Etaler dessus une couche épaisse de créme au
ctron d l'aide d'une spatule.

Rajouter une autre couche de biscuit mouill.

Puis étaler encore une couche épaisse de créme au
citron.

Répéter [opération d quatre reprises.

Mettre ensuite au congélateur pendant trois
heures

Aprés cela, le recouvrir entiérement avec [a creme
de citron.

Enfin, le découper avec un couteau en aciier.
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g PAVES A LA CONFITURE DE CARAMEL
54

Ingrédients:

Biscuit roulé : voir page n”:51
Sirop : voir page n” :51
Créme chocolat:

500g de chocolat en morceaux
100g de beurre

2 cuilléres de café fort

I cuillerée a soupe de farine
50g de sucre

B Préparation de la
créme chocolat:

faites fondre le chocolat au bain
marie Ajoutez le beurre ramolli
et le café. continuez @ tourner ,
ajoutez le sucre puis la farine
pour ['épaississement de la
créme. Retirez du feu. Remuez
de temps @ autre pour évitez la
formation d'une couche

N Préparation du
biscuit roulé:

Mélanger les ceufs et le sucre.
Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure
chimique et le lait en poudre.
Mélanger doucement le tout
Poser une feuille d'aluminium

: %, sur un plat.
| A laide dune spatule, étaler

uniformément la préparation

sur toute la surface du papier

d'aluminium. Mettre au four.

‘Une fois lo gdteau cuit,

démauler puis lais roidir,

Préparation :

Aprés avoir préparé le biscuit roulé, le couvrir de
papier aluminium.

Poser dessus une couche de biscuit au chocolat.
Le mouiller ensuite avec le sirop parfumé au
caramel.

A l'aide dune spatule, étaler une couche de
créme chocolat sur toute la surface.

Ajouter une autre feuille de biscuit.

Recouvrir d'une couche de sirop.

Rajouter une couche de créme.

Finir avec une derniére couche de biscuit.

Mettre au congélateur pendant quatre heures.
Aprés cela, recouvrir d'une couche épaisse de
créme au chocolat.

Puis ajouter une couche de confiture au carame.
Présenter le gdteau découpé en tranches
rectangulaires.
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TEAUX DANOIS
|
| Ingrédients :

06 ceufs entiers

200 g de sucre glace
100 g d'amandes effilées

100 g de raisins
100 g de noix de coco

W ‘ 01 sachet de levure chimique
&

01 cuillerée a soupe d'huile
112 verre de lait
150 g de farine
Extrait de vanille

B Préparation:
Beurrer un moule profond.

Fouetter les ceufs et le sucre jusqu'a obtenir un

mélange crémeux et léger.
Faire cuire a bain-marie.

Ajouter les amandes, les raisins, la noix de coco,
la levure chimique, le lait, I'uile et I'extrait de

vanille.

Mélanger le tout, puis verser la pdte obtenue

dans le moule.
Mettre au four a 100 degrés.

Laisser refroidir et conserver au frais.
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}‘ 9 GATEAU AU CHOCOLAT
e

/

v

Ingrédients :

Créme anglaise : voir  page
n' 45

Pour le biscuit génoise :
04 ceufs

160 g de sucre cristallisé

100 g de farine

01 cuillerée @ soupe de chocolat
en poudre

01 cuillerée a soupe de lait en
poudre

01 sachet de levure chimique
Extrait de chocolat
Ingrédients  pour le
glacage au chocolat :

300 g de chocolat

112 verre de lait

01 cuillerée a soupe de créme
fraiche

o Préparation du
du glagage chocolat :
mélanger le chocolat avec du lait

[ e la créme fraiche chauffer
" légérement le mélange pour le

nappage

B, Préparation de la
créme Anglaise

Vo? page N°*46

Préparation du gateau:

Mélanger les ceufs et le sucre (d [aide d'un mixer
ou d la main) jusqu'a former une créme légére.

Ajouter le lait en poudre, le chocolat en poudre,
la farine, la levure chimique et lextrait de
chocolat. Verser la préparation dans un moule
préalablement beurré.

Mettre a cuire pendant cing minutes au four a
150 degrés,

Démouler puis laisser refroidir.

Couper horizontalement le gdteau en deux
parties égales. Mouiller la moitié inférieure avec
I'extrait de chocolat. Etaler ensuite une couche de
créme anglaise au chocolat. Mouiller puis couvrir
la deuxiéme moitié du giteau avec l'extrait de
chocolat. A l'aide d'une spatule, recouvrir
entiérement le gateau avec la créme au chocolat.
Faire fondre le chocolat @ bain-marie en touillant
un peu avec une cuillére,

Ajouter le lait et la créme fraiche tout en
continuant de touiller.

Verser le glagage chaud sur le gdteau, puis laisser
refroidir.
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AMANDIER AU CHOCOLAT

Ingrédients : B Préparation :
] Glagage au chocolat : voir recette
ﬁ{ page 4 ,"60 .. Battre les ceufs ét le sucre jusqu'd obtenir un
Ingrédients pour le biscuit :

mélange crémeux et pdle.
Ajouter les amandes, la noix de coco, le lait, e
beurre, la levure chimique.

06 ceufs entiers
190 g de suce glace
100 g de raisins secs

& ‘ 113 vireide fait Mélanger doucement le tout.
- 02 cuillrées @ soupe de beurre  Beurrer un moule d cake.
01 sachet de lewre chimique Poser dessus une feuille d ‘aluminium.
Noix de coco Verser la préparation dans le moule et mettre a
cuire @ four moyen pendant une heure,
- Vérifier de temps da autre la cuisson en piquant
e avec la pointe d'un couteau.

Le gdteau doit ressortir sec du four.
Laisser reposer pendant dix minutes.
A laide dune cuillere, faire la glagage avec le
chocolat chaud.
Badigeonner  ensuite  entiérement  avec
du chocolat.

Puis laisser refroidir.
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AU CHOCOLAT ET AUX NOISETTES

Ingrédients

Pdte brisée voir page n” :25
Créme au chocolat :
500g de chocolat en
morceaux

100g de beurre

2 cuilleres de café fort
lcuillerée a soupe de farine
50g de sucre

B Préparation de la
pate brisée :

Travailler le beurre ramolli en
pommade. y djouter la farine
et le sel travaillez bien votre
pate. Par la suite y ajouter le
verre d'eau tiede pour la
ramasser. Recouvrir et laisser
reposer 30mn au fiais.

B Préparation de la
créme chocolat:

faites fondre le chocolat au
bain marie Ajoutez le beurre
ramolli et le café. continuez a

~ tourner , ajoutez e sucre puis

\la farine pour ['épaississement
de la créme. Retirez du feu.
Remuez de temps d autre
pour évitez la formation dune
couche

B Préparation :

Elargir la pdte brisée a laide dun rouleau d
patisserie. ‘

La couper ensuite avec un petit moule d cake de
forme rectangulaire.

Placer le tout sur un plat allant au four.

Piquer avec la pointe dun couteau afin d'éviter le
soufflage de la pate.

Mettre d cuire  four moyen.

Une fois la pdte cuite, la laisser refroidir

Emplir ensuite une poche a douille de créme
chocolat.

Faire trois boules a disposer sur la pdte.

Finir de décorer en posant une noisette sur chacune
des trois boules.

Mettre au congélateur pendant une heure.

Pour effectuer le glagage, faire fondre le chocolat @
bain-marie. avec un peu de beurre nappez avec les
gateaux

Placer ensuite e gateau sur une grille et laisser
refroidir.




JFFIN AUX FRUITS

Ingrédients pour la

créme anglaise :

112 litre de lait

01 cuillerée a soupe de créme

fraiche

01 cuillerée a soupe de

maizena

01 cuillerée a soupe de farine

80 g de sucre glace

05 jaunes d'eeufs

Ingrédients pour la pate:

200 g d'amandes grillées

finement moulues

195 g de sucre cristallisé

05 a 06 blancs d'eufs

01 citron rapé

Extrait de citron

u Préparation du

créme Anglaise

Mettre les jaunes deufs et le

sucre en poudre dans un réck

pient. Faire cuire a feu doux, a

bain-marie, ~ en battant

énergiquement jusqu'd ce que le

mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la

rine, puis le lait chaud . Mettre

cuire @ feu modéré , tout en

rmant sans arrét avec une

atule en bois. Dés que la créme

mmence d napper la cuillére,
tirer du feu et verser

immédiatement dans le saladier,

a travers une passoire. Remuer

encore jusqua refroidissement de

la créme

B Préparation de la Pdte :

Dans un bol, mettre le sucre, les amandes, les
blancs d'eeufs et l'extrait de citron.

Fouetter e tout. Laisser reposer pendant une
heure. Fouetter encore un peu.

Beurrer ensuite un plat allant au four.

Mettre la pdte dans une poche d douilles (ou un
cornet en papier glacé), et faire avec sur le plat
un cercle de la forme d'un moule 4 tarte.
Mettre a cuire a four moyen (150 degrés) pen-
dant six minutes.

Une fois la pdte cuite, la mettre sur le moule d
tarte préalablement chauffé.

Travailler la pate avec les doigts jusqu'a ce
qu'elle tienne sa forme.

Finir en étalant la créme anglaise dessus, d l'aide
d'une poche a douilles ou d'une cuillére.Par la
suite dépose des morceau de fruits tels que des
fraises, kiwi et abricots.
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Ingrédients :

Génoise : voir recette page n":60
Créme au citron : voir page n° 52
Sirop : voir page n°51

B Préparation de la
génoise
Meélanger les ceufs et le sucre
(a l'aide d'un mixer ou @ la
main) jusqu'a former une
créme légere.
Ajouter le lait en poudre, le
chocolat en  poudre, la
farine, la levure chimique
et I'extrait de
chacolat. Verser la préparation
dans un moule
préalablement beurré.
Mettre a cuire pendant cing
minutes au four a 150 degrés.
Démouler  puis  laisser
refroidir.
B Préparation de la
créme de citron:
\ Mettre le beurre @ chauffer
dans une casserole jusqu'd ce
il devienne liquide.
outer le sucre, les ceufs et le
de citron.Mélanger peu a
le tout
jusqu'a  ébullition. Ajouter
['extrait de citron.

EAU A LA CREME DE CITRON

B Préparation :

A l'aide d'un couteau dentelé, couper la génoise
en deux d ['horizontdle.

(Si la génoise est épaisse, vous pouvez aussi bien
la couper en trois). i
Etaler la créme citron sur une moitié de la
génoise.

Mouiller la deuxiéme moitié avec le sirop de
citron, puis la replacer sur la premiére moitié.
Badigeonner le tout avec du glagage citron.
Etaler la créme sur tous les cotés et sur le dessus
de la génoise.

Décorer avec un ruban.

Finir la décoration avec un motif que vous
exécuterez avec une douille dentelée.
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- HONORE B Préparation de la pate a choux :

Dans une casserole, mettre un verre d'equ froide
accompagné de 50 g de beurre et d'une pincée
de sel. Porter a plein feu jusqu'a ébullition.
Retirer ensit la casserole du feu et ajouter 100
g de farine.

A l'aide d'une spatule en bois, bien mélanger le
tout, puis remettre a cuire a plein feu.

Une fois que la préparation est assez cuite ( la
péte commence a se détache de la casserole),
gjouter trois ceufs ['un apres 'autre.

Bien mélanger le tout :la pdte obtenue doit étre
la stite y ajouter le verre d'equ 955€2 ferme pour qu'elle adhére franchement si
tiéde pour la ramasser. Recouvrir O ¥ plonge le bout du doigt. Former des petits

g et laisser reposer 30mn au frais. choux.(boule)
il Les dresser sur une plaque allant au four. Faire

cuire d four chaud.

Ingrédients :
Péte brisée : voir page n’ :25

B Préparation de la pate
brisé : '

Travailler le beurre ramolli en
pommade.y djouter la farine et le
sel travaillez bien votre pdte. Par

B Préparation du Saint Honoré :

Faire un fond en pate brisée de dimension pro-
portionnelle au nombre de personnes.

Disposer ce fond sur une plaque de vingt centi-
meétres de diametre.

Le piquer copieusement pour éviter le soufflage
de la pate.

Avec la pate a choux, former une bordure sur
tout le pourtour.A coté du moule

A l'aide d'une poche d douille, faire des petits
choux de la forme d'un petit moule a tarte.
Aprés les avoir fait cuire et les avoir laissé refroi-
dir, les disposer sur les bords du gdteau en les fa-
sant adhérer avec du sucre cuit( caramel )
Etaler au milieu de la créme anglaise

Finir en décorant avec une poche munie d'une
douille cannelée de créme chantilly.
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Ingrédients :

Biscuit roulé - voir page n"37
Créme anglaise - voir page n°37
Sirop - voir page n"37

n Préparation du
biscuit roulé:

Mélanger les ceufs et le sucre.

Les fouetter jusqu'a obtenir un
mélange mousseux et léger.
Ajouter la farine, la levure chimique
et le lat en poudre. Mélanger
doucement le tout. Poser une feuille
daluminium sur un plat.

A laide dune spatule, étaler
uniformément la préparation sur
toute la surface du papier
d'aluminium. Mettre au four. Une
fois la gateau cuit, démouler puis
laisser refroidir.

B Préparation de la
créme Anglaise !
Mettre les jaunes d'eeufs et le sucre
en poudre dans un récipient. faire
cuire d feu douix, d bain-marie, en
battant énergiquement jusqu'a ce
que le mélange blanchisse.

Retirer ensuite du feu. Ajouter la
ine, puis le lait chaud . Mettre @
ite @ feu modéré , tout en
ant sans arrét avec une
le en bois. Dés que la créme
ommence d napper la cuillére, ret-

ment dans le saladier, d travers une
passoire. Remuer encore jusqu'a
refroidissement de la créme

rer du feu et verser immédiate-*

B Préparation :

Disposer une couche de biscuit roulé sur une
feuille d'aluminium.

Le mettre au four pour cuisson.

Une fois cuit, retirer le papier aluminium et
laisser refroidir.

Prendre un moule rond profond.

Disposer le biscuit coloré dans le moule.

A l'aide d'une cuillére, étaler dessus une couche
épaisse de creme anglaise.

Couper les fruits en petits morceaux et les dis-
poser d leur tour.

Ajouter une couche de biscuit mouillé.

Répéter l'opération a quatre reprises.

Mettre au congélateur pendant quatre heures.
Le gdteau doit toujours étre conservé au frais.
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