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Dessert
glace

INGREDIENTS

La pate :

+» 250 g de Bimo moulu
» 150 g de beurre fondu
+5cC. é de soupe miel

LE CARAMEL

» Y2 litre de lait froid

+ 100 g de poudre de chantilly
« 3 feuilles de gelatine

« 1 verre a the d'eau

» 200 g de sucre cristallisé

LA CREME DE CHOCOLAT

» 100 g de chocolat noir

« Y2 litre de lait froid

- 3 jaunes d'ceufs

- 3 feuilles de gélatine

- 100 g de poudre de chantilly

LA DECORATION
« Fruits
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Meélanger les ingrédients de la pate et
entasser au fond d’ un moule posé directe-
ment sur un plat de service, |
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Couvrir avec un bol et mettre au frais
pendant ¥ heure.
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Le Caramel : chauffer le sucre et I'eau
jusqu’a obtention d'une couleur marron.
Ajouter la gélatine ramollie dans I'eau et
remuer jusqu'a ce que le mélange fonde.
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La créeme au chocolat : faire fondre le
chocolat avec un peu de lait, y incorporer
les oeufs puis la gélatine ramollie dans
'eau. Dans un autre récipient, battre la
chantilly avec le lait.
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Battre la chahti#ly avec le lait, y incorporer

le caramel et verser dans le moule.
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Mélanger les deux préparations, verser
sur le caramel et remettre au frais jusqu'a
prise de la créme. Démouler et décorer
selon son go(it.
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Gateau au
taramel

INGREDIENTS
« 1 genoise (voir page 8)

« 200 g de créme ganache
(voir page 24)

« O Morceaux de meringues du-
commerce

« 6 . a soupe de poudre de
chantilly

« ¥ litre de lait froid

« 3 €. & soupe de gélatine en
poudre

LE CARAMEL
« 200 g de sucre cristallisé

- 1 verre d'eau
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Préparer la génoise, gratter la surface et
couper en deux ronds. Préparer les
autres ingrédients.
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Emietter les meringues sur le gateau,
verser la ganache et couvrir de la créeme
restante.
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2 WY
Poser un rond sur le plat de service et
couvrir de ganache (réserver 2 c. a
soupe), puis poser le deuxieme rond.
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Préparer le caramel et former des ronds,
des fils sur une surface huilée et des
formes en utilisant le dos d'une louche.
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Battre la chantilly avec le lait, y ajouter la
gélatine fondue dans un peu d'eau
chaude et verser la moitié du mélange sur
la génoise.
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Laisser tiedir puis enlever délicatement et
décorer le gateau.
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. Tiramisu

INGREDIENTS
« 2 paguets de biscuits
"Cherchell" non fourrés

» 1 bouteille petite de créme.
fraiche

- 2 C. & soupe de poudre de
chantilly

« 100 g de sucre cristallisé
« 3 C. 4 soupe de café soluble
« 1 tablette de chocolat noir

« 5 caufs

DECORATION
. Chocolat blanc rapé

« Pate a glacer fondue

« Sucre glace
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Battre les blancs d'oeufs longuement Faire fondre le chocolat avec 2 ¢. & soupe
puis ajouter le sucre progressivement de lait. Incorporer les jaunes d’'oeufs, puis
sans cesser de battre. meélanger les deux préparations.

Battre la créme fraiche avec la chantilly et
incorporer au mélange au chocolat.
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Tremper les biscuits dans le café, dissout Verser une couche de créme et couvrir Enduire des feuilles en plastique d'une

dans de l'eau chaude et tiédi, et les
arranger dans un moule posé sur un plat
de service.
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d'une autre de biscuits. Continuer ainsi
jusqu'a eépuisement de la créme et
terminer par une couche de biscuits.
Mettre au frais pendant deux heures ou
plus.
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couche de pate a glacer et mettre au
frails. Refaire deux ou trois autres
couches, retirer délicatement et décorer
le gateau.
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Génoise au

nappage
de fraise

INGREDIENTS
« 4 jaunes d'oeufs

« 4 blancs d'ceufs

« 200 g de sucre cristallisé

. 200 g de farine (SIM)

- 4 €. a soupe d'eau froide

« 1 paquet de levure chimique

LA CREME
« 250 g de pate d’'amandes

« 250 g de nappage de fraise

DECORATION
« Noix de coco

« Sucre glace
« Cigare goUt fraise
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Eattre Ies htancs -::Ir:reufs et I'eau en
mousse. Ajouter progresswement le sucre
sans cesser de battre.,
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i § ) pie¥ o oy

Emietter la pate d’amandes et incorporer
au nappage de fraise. En enduire les
ronds avec une partie.
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Incorporer les jaunes sans cesser de
battre, puis la farine avec levure incorpo-
ree en remuant avec une cuillére en bois.
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Superposer les ronds de: génolaa.fﬂndulra

les bords de créme et cuuvrir da,nobt de
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Verser la géﬁﬁsa dans un moule graissé et
fariné et enfourner a 180° de 25 a 30 mn
Laisser refroidir et couper en trois ronds.
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Saupuudrar de sucre glace et {:Iecc}rer de
cigares.
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Le
. printanier

INGREDIENTS
« 4 ceufs

» 200 g de sucre cristallisé

» 200 g de farine (SIM)

- 1 ¢. a café de vanille

- 1. c. a café de levure chimigue
+ 3 ¢. a soupe d'huile

« Sirop (voir page 12)

LA CREME AU BEURRE
« 1 verre d’eau

« 400 g de sucre cristallisé

"« 3 eufs

- 600 g de margarine

DECORATION |
« Pate d'amandes, verte, rouge
et rose

« Boules argentées

www.cuisinejarabe.com
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Battre les oeufs et le sucre longuement,
puis incorporer I'huile sans cesser de
' battre. Ajouter la farine avec levure
incorporée et mélanger délicatement.
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Fouetter les ceufs puis y incorporer le
sirop en fouettant jusqu'a refroidisse-
ment. Ajouter progressivement la marga-
rine tout en fouettant jusqu’a obtenir une
creme.
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Verser dans u r:ula huilé et faring et
enfourner a 180° de 25 a 30 mn.
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Couper la génoise en deux, imbiber une
moitié de sirop et I'enduire de créme.
Couvrir de I'autre moitié, I'imbiber égale-
ment et recouvrir tout le gateau de la
créme restante.
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La créme au beurre : chauffer le sucre
avec l'eau jusqu'a épaississement sans
faire changer de couleur.
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Abaisser la pate d'amandes, fagonner
des feuilles et des roses et procéder a la
decoration.
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Cceur de
chocolat

INGREDIENTS
- 1 génoise (voir page 10)

« Créme au beurre chocolatée
(voir page 10)

-.LE SIROP
« 1 verre d'eau

« 350 g de sucre cristallise
« Arbme (citron / vanille)

DECORATION
+ 1 tablette chocolat noir fondu

« Chocolat blanc
« Vermicelles au chocolat

« Sucre glace
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Préparer la creme au beurre en ajhutant'
imbiber une moitié de sirop (eau + sucre. du chocolat (au golt). Enduire la moitié
Bouillir 15 mn). imbibée et la recouvrir de la seconde.
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Raper du chocolat blanc au milieu et Enduire des moules de chocolat et mettre
deposer des vermicelles. au frais. Refaire deux ou trois couches et

demouler délicatement.
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Imbiber celle-ci, couvrir tout le gateau de
creme et décorer les bords de vermicelles
au chocolat.
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Décn le gateau et saupoudrer de sucre
glace.
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Génoise

» aux fruits

INGREDIENTS

« 1 génoise coupée en deux
(voir page 8)

« 1 boite de lait concentré
sSuUCré

« 1 petite bouteille de créme
fraiche

» 1 litre de lait froid

« 1 c. & soupe d'extrait de
vanille

+ 3 ¢. & soupe de gélatine en
poudre

» 4 ¢, & soupe de poudre de
chantilly -

« Mandarines et raisins

DECORATION
« Mandarines et raisins

« Pistaches moulues

www.cuisinejarabe.com
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Battre la chantilly avec le lait et la créme. Ajouter le lait conoentré et la vanille, puis Huiler un bol, y verser une quantité du

la gélatine fondue dans de I'eau chaude, melange et mettre au frais.
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~ Mettre une moitié de génoise dans un Recouvrir de I'autre moitieé et verser la Décorer de fruits avant que la creme ait

- Mmoule posé sur un plat de service. creme restante. completement pris, renverser celle
Qouvrtr de creme et parsemer de fruits. réservee au frais et finir la décoration.
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Charlotte
*au citron

INGREDIENTS
- 3 boites de biscuits & la cuillére

« 1% litre de lait + 1 verre 4 thé

- 3 ¢. a soupe de poudre de
chantilly (150 g)

. !-‘.rE dejUSdEEmﬂ
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LA CREME CHANTILLY
- Y4 litre de lait (1 verre)

« 3 C. a soupe de poudre de
chantilly -

DECORATION

« Noix de coco

» Colorant alimentaire jaune
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Faire ramollir les feuilles de gélatine dans

I'eau, puis les faire fondre sur le feu avec
1 verre a thé de lait.
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Incorporer ces derniers au mélange de
citron et arranger les premiers contre- la
paroi du moule.
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Battre la chntiﬂy avecle iait jusqu'a épais-
sissement. Ajouter le jus et le zeste, puis
la gélatine sans cesser de battre.
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Verser le mélange dans le moule et mettre
au frais pendant 1 heure.

el T il S0 atea] PR R MER q;,ﬂI

kS
Découper quelques biscuits selon la
profondeur du moule utilisé et couper le
reste en plus petits morceaux.
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Preparer la créme 'chantilly, décorer le
gateau avec et saupoudrer de noix de
coco colorée.
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INGREDIENTS' Sl
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« 3 c. 4 soupe de gélatine en el 88 100 »
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Couper les fruﬂsat mourporerau mélange. Arranger des rondelles de kiwi au fond
d'un moule huilé et saupoudré de sucre.

la paudre cle chanhlly avec le lait,
ajouter le sucre et le yaourt.
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WBIE g@atlna dahﬁ I'eau chaude Verser dans le moule, couvrir avec la base Battre la chantilly le lait en creme
alallanafundpas}pmsmcmpo de la génoise et mettre au fraisde 2 a 3 Renverser le gateau sur un plat de service

: . heures. et procéder a la décoration.
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- www.cuisinet_larabe.com |
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INGREDIENTS sa3liol
Pate a chou : D gt i
« Ya litre d'eau e 21 Vo
- 175 g de margarine i
- 1 ¢. a soupe de sucre : “"f"pf_f}wﬁ'
cristallisé 3 et s B S Adale 10
« 1 pincée de sel d.-i...nj.i'l-
» 250 g de farine (SIM) (F"} i tzﬁn .
+ 5/6 oeufs s 6/5 -
« Créme au beurre (voir page 10) (10 dominall (g Jail) 330l iy S
Pﬁm%}hé d'eau ks i*;lﬁ
« 200 g de sucre cristallisé : ’
- 1 ¢. & soupe de miel Byt S g e
. oot S ke 1+
DECORATION
« Fils en caramel Coiniogd BATY
- Boules argentées Jool S by
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Bouillir le beurre, le sucre, I'eau avec le
sel. Ajouter la farine en une seule fois et

remuer jusgu’a ce le melange forme une
boule.

Rabs gl il 23 el pa el g S il Lo
Als o e bl dlulen 2o il paidoly

Apres refroidissement, fourrer de créeme
au beurre et preparer un caramel epais et
doré.

Jerl S 5 33y iy S Lt 3,5 O
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Retirer du feu et battre pour faire tiedir
puis ajouter les ceufs un a un sans cesser
de battre.

daghqigignma,;;’gmq“uy@,g
G ol ez pa (5 5 gl B )

; N

Tremper un cHté des choux dans le caramel
et ranger en pyramide.
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Déposer des saces a la poche a douille
et enfourner a 180° de 25 a 30 mn. Ne
pas ouvrir le four pendant la cuisson.

2180 o bl 22 AT oS Tl lg M2
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Sur une surface huilée, former des fils en
caramel et retirer avant qu'ils ne sechent.
Fixer sur la piece montee et finir la décora-
tion.
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Le
cadeau

INGREDIENTS
. 1 génoise (voir page 10)
. Créme au beurre (voir page 10)

DECORATION
« 2 boites de pate d’amandes
blanche

« Colorants alimentaires vert et
rouge

- Boules argentees

www.cuisinejarabe.com

ai_oll

(10 wiaall (g il 3l gror dnkad 1«
(10 dninall (g fail) 301 40y S «
ol

shd el e 3 le 2

dandd ) 5 ¢



~ Préparer la génoise, la créme au beurre et
- le reste des ingrédients.
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Abaisser la pate d’amandes rose (colorer)
et découper des rubans. Décorer, enrou-
ler autour d'une feuille en carton pliée et
laisser sécher.
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Couper la génoise en deux, enduire une
moitié de creme et recouvrir avec la

seconde.
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Fagonner une rose et des fleurs, ainsi que

des feuilles en pate verte, légérement
arguees. ¢

el &l L0 138 5 1 gy IS5
A g

Abaisser la péte d’amandes blanche et
recouvrir le gateau, préalablement enduit
d’une légére couche de creme.

g S o Bk Dl 3V

6 N l Rag .i "’i}.illt;:";’;l
Décorer le gateau et parsemer de boules
argentees.

Aemadll ol SN L3 5 s 5
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Génoise a
la ganache

INGREDIENTS
« 1 génoise (voir page 8)

« 150 g de creme au beurre
(voir page 10)

. + 250 g de chocolat noir

« 1 bouteille de créme fraiche
(350 mi)

« 3 €. a soupe de poudre de
chantilly

« % litre de lait + 1 verre a the
« 100 g de sucre en poudre

DECORATION
« Chocolat noir rapé

« Chocolat blanc rape

www.cuisinejarabe.com
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Faire fondre le chocolat noir dans 1 verre
a thé de lait.

Couper la génoise en trois morceaux, en
enduire la base de creme au beurre et
recouvrir d’'un autre morceau.

i-l—:j-“ :_..,Us:, ;#L_zj.l QJ.H "&‘_1‘5 i b Jl 31;—_1.--1,-' ‘_;-5-'
. 35 mladll Lgas
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Chauffer la creme fraiche et 'ajouter au
meélange de chocolat.

ALY Sl bl ] Lt g el g S

5 i"""-';mg_,_ i F"

Etaler celui-ci de .éanache, recouvrir du
troisieme et enduire tout le gateau de
ganache.

JS bl o 21 il Lo g BN ol Ll
cblall (s gl

Battre la chantiil avec le lait et le sucre, y
incorporer le mélange et mettre au frais
pendant 4 heures.

ol e —oral 08 SOl g b e Lt it
colel 430 31 B e

Croiser des bandelettes en papier et
saupoudrer de chocolat noir. Enlever le
papier et décorer de chocolat blanc.

el pudl i LY SN (g 81 g i Slaze iy b 21 ai

slandl Y Kl Llsa (g 51 3 S1yp¥l s3] o
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Gateau
au yaourt

INGREDIENTS
- 1 génoise (voir page 8) +
MNappage de fraise, arbme de
fraise, colorant alimentaire
. rouge

« 2 pots de yaourt ardme fraise
« V5 litre de lait froid

» 5 . & soupe de poudre de
chantilly (150 g)

« 3 c. & soupe de gélatine en
poudre

DECORATION
« Bonbons « spaghetti »
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Pr@arer une génoise en ajoutant le
~ nappage, I'arbme de fraise et le colorant
~ rouge. Enlever les bords et couper en

deux.
oAl 5 Ul A 2SS g s BLSY Sl i
i (S gl u.n!a.l - Bl gl

- Couvrir de_ l'autre morceau, verser la
créeme (réserver un peu pour décorer) et
mettre le gateau au frais pendant Y2 h.

BoaSy BtV o i) Sty 2l daleill g
A 3 dsle Vo gl b o el
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Battre la chantilly avec le lait, puis ajouter Poser la base de la génoise sur un plat de
le yaourt sans cesser de battre. Faire service et verser la moitié du mélange.
fondre la gélatine sur le feu avec 1 petite

tasse d'eau et I'incorporer au mélange.

3 ‘,.-....-'i1 cﬂ .__;_uﬂ-i.j L‘,.ﬂ.....l! I--.-JJ-“ o ‘_’,_....JL.J1 L:'AA.:-J nS e ‘1’"‘_" 1:5 F-‘Lﬂ! '_;,_.b U'h' j‘lf-.:.-i‘-*l aaeld I-,n_-.dl'
e ikt

Colorer la moitié du mélange restant. Décorer le gateau et rernettre au frais

Huiler des moules, remplir des deux jusqu’au moment de servir.

couleurs et mettre au frais.

et 5 a1 na) ) dadl £aS s ) N5 o oo Aol ) (uokasl 5 591 55

o pnad 28 clan bl
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Gateau a la)
meringue

INGREDIENTS
« 6 blancs d'ceufs

« 350 g de sucre cristallise

+ 400 g de poudre de chantilly
(6/7 c. a soupe)

« 1 litre de lait froid

" « § C. a soupe de confiture
d'abricot (au choix)
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Partager le mélange an deux ou trois, Battre la chantilly avec le lait, diviser en

étaler sur une plaque huilée et cuire a deux et meélanger une moitié a la
Fampérature minimale d'1 h30a 2 h. confiture.

B etlloza plt IS5 e o Al izl R PRVR B BT RN g [ P | |#|,¢;.WM,#1¢.@L£1@M
LA (3 ) ez Ly a5 Sl PPN P [N P PSP O P S 7 SV S S U sl g Lasde
T B R o o

3 Pﬁwun mnd de manngua surunplatde = Couvrir d'un autre rond, étaler de la Couvrir d un tn:rlsaéme rond et décorer
~ gervice, étaler et décorer de chantilly a la méme créeme et décorer de chantilly avec la chantilly a la confiture.
confiture. nature.

et s Ll 8 leﬁﬁulﬁ._.mw L L3 08t ity Gl 5 350 Ry g -:-JIHJI@L_!LN,JIH,LJ' b 220 dala; Lol
sl g aadl ol celal ol

..lLl.n.Eﬁ.l.l.r Sl g] Aoy syl Ekn.i JSls !._;..I....ﬁl -.d..lln..q pilgs pusind it g 2 alasils
Remarque: Les ronds de meringues peuvent étre plus petits et montés en parts individuelles ou en plusieurs couches.
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Dessert a
la creme
patissiere

INGREDIENTS
« 250 g de Bimo moulu

« 150 g de beurre fondu
« 5 c. & soupe de miel
« 3 mandarines

,» B . & soupe de poudre de
chantilty

. 3 ¢. & soupe de gelatine en
poudre

« 14 litre de lait froid

CREME PATISSIERE
« 1 cauf

« 2 C. 4 soupe de maizena

« 2 C. & soupe de sucre
cristallise

- 1 verre de lait (V4 litre)

GELEE
« 1 verre d'eau

« 2.Cc. & soupe de sucre
cristallisé

« 1 c. a café d'ardme fraise

« ¥ c. & café de colorant
alimentaire rouge

« 1 C. & soupe de gélatine en
poudre

www.cuisinejarabe.com
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A

- Melanger Ei avec le beurre ét le miel et

| -plat de service.

QRS B q_.:.ﬁ,‘_}__...u,u.,-,ut.,_*ﬁq_us-t
¥ g didl G Je s pils fat s

‘(elée : faire fondre tous lgs ingredients
§ur le feu, verser dans un récipient en
plastique et mettre au frais. Découper la
gelée a I'emporte-piece et décorer la
parol du moule.

:jd%l;_ﬁuuikf_hjam| JS 93 1 ds
) g JIKST I S palad 2 G ns 5 (S
I il

tasser au fond d'un moule pose sur un

www.cuisinejarabe.com

Créme patissiére : Battre I'ceuf avec le
sucre puis y incorporer la maizena ensuite
le lait.

WIHTF‘JS—*JIJM‘Q-""‘ ; ‘;.'I_,-U‘l;—"i;s
. ol g 5 4y Ll

- e T Jﬂ"f— ¥ !
Battre la chantilly avec le lait et I'ajouter @
la créme patissiere. Faire fondre la
gélatine sur le feu dans 1 petite tasse
d'eau et |'incorporer au melange.

.L‘,u,m:.uds‘_;gt,,,a.,_ai,‘,_;;-nt.ﬁﬁzl_m e
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15y

Mettre sur' le feu et remuer jusgu’a épais-
sissement.

Jﬁa}é}-jju1ﬁh}1qﬂ

Verser dans le moule en alternant avec les
mandarines et mettre au fraisd’'t ha 1 h
30. Malaxer le reste de gelée, mettre dans
un sac et décorer le gateau.

ﬁ#:h—uﬂlgﬁ_}hﬂ Hjcl._-jlillgn_:f_.i
Ty Sl . e g 2ol gl 2 25ad il 3 ol
Sy L_;r:-:jh,rzs 3 lons ¢ J 3

31



www.cuisinejarabe.com
Vous trouverez cnez votre

libraire dans la méme édition
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