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Couronne glacee

au chocolat

Ingrédients
- 4 ceufs

- 150 g de sucre
* 150 g de beurre

* 1 paquet de levure chimi-
que

-1 cuillére a café de bicarbo-
nate de soude

» 220 g de farine
Décoration :
* chocolat fondu

- Pate d’amandes blanche
et marron

* Perles argentées
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‘Préparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Dans un saladier battre les ceufs le beurre et le sucre en
mousse.

3. Ajouter la farine, la levure et la bicarbonate et verser dans
un moule beurré et fariné, mettre dans un four prechauffé
a 180° pendant 25 a 30 minutes.

4. Mettre sur une grille et une fois le gateau refroidi verser
dessus le chocolat fondu.

5. Abaisser les deux couleurs de pate d'amandes et former
des étoiles avec un emporte piéces, coller les deux cou-
leurs ensemble avec un peu d’eau et laisser sécher.

6. Disposer les étoiles blanches et marron sur le gateau les
tenir avec des perles argentées au milieu et a la fin sau-
poudrer du sucre glace sur le gateau.
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Gateau aux cacahuetes

et chocolat
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Ingrédients
* 100 g de chocolat noir
* 100 g de beurre
* 6 blancs d’ceuf
* 6 jaunes d'ceuf

* 160 g de cacahuetes
grillées et moulues

* 2 cuilleres a soupe de
maizena

* 85 g de sucre

* 1 pincée de sel
Glacage au chocolat :

*+ 200 g de chocolat noir

* 1 verre de creme liquide
* Chocolat noir et blanc
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1.
2.

Préparation
Préparer les ingrédients.

Dans une casserole faire chauffer la creme liquide et y
faire fondre le chocolat noir et préserver.

. Dans une autre casserole faire fondre le chocolat noir et

le beurre.

Dans un saladier mélanger les jaunes d'ceufs avec le
chocolat et le beurre fondus les cacahuetes la maizena et
les blancs d’'ceufs montés en neige. Verser la pate dans
un moule rond beurré et fariné faire cuire de 30 a 35
minutes dans un four préchauffé a 170°.

Faire fondre le chocolat noir et blanc et a I'aide d'une
poche patissiére faire des cercles sur une planche huilée
puis mettre au congélateur.

. Une fois le gateau cuit le couvrir avec le glagage preparée

au début. Décorer avec les cercles de chocolat noir et
blanc.
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Gateau royal

Ingrédients

* Une génoise (voir page
n°® 20)

* Creme au beurre (voir
page n° 16)

+ 75 g de chocolat
* 1 verre de lait froid

» 3 cuilléres a soupe de
poudre de chantilly

- 2 feuilles de gélatine
2 verre d'eau

+ 100 g de cacao

yealaall

s AT) 51 siall o < -

(20 daiall

(15 dadiall

Ao oS4 ¢ 75
-‘u"-."f*.-.'hwk1'

Sya—us § nS 32N 3

o L

S e Gl 4l 2
ﬁL.a L}""‘[S 1."’2 .

sSI€ ¢ 100+

s aal) 3a 3l La S -

Préparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Dans une casserole faire fondre la-gélatine dans I'eau
avec une cuillere a soupe de cacao.

3. Couper la genoise en deux et la garnir avec la creme au
beurre a laquelle on a ajouté le cacao.

4. Dans un moule placer la bande en silicone décoré avec la
gélatine chocolaté et placer le gateau au milieu sur une
assiette avec le moule.

5. Faire monter la creme chantilly puis ajouter le reste de
gélatine chocolatée et mélanger, verser la créme sur la
génoise et mettre au congélateur de 1 h a 2 heures.

6. Faire sortir le gateau du congélateur et saupoudrer du
cacao sur la surface et le décorer avec du chocolat noir
fondu.
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La coccinelle

Ingrédients
 Une génoise (voir page 20)

+ Creme au beurre (voir
page 16)

+ Sirop

» Colorant orange

» Chocolat noir fondu

+ 6 biscuits a la cuillere
« 2 feuilles de gélatine

+ 3 cuilleres a soupe de
poudre de chantilly

» Chocolat blanc

1.
-

Préparation
Préparer les ingrédients.

Badigeonner les biscuits a la cuillere a I'aide d'un pinceau
de chocolat noir fondu.

. Couper la génoise en deux I'imbiber de sirop et la garnir

de creme au beurre colorée en rose.

. Faire monter la creme chantilly, ajouter la gélatine fondue

colorée en rose et continuer de battre avec un batteur
électrique.

. Napper la génoise de creme chantilly rose, puis avec du

chocolat noir fondu former la téte et le corps de la cocci-
nelle.

. Placer les biscuits a la cuillere chocolatés sous le gateau

et faire les yeux et la bouche de la coccinelle avec du
chocolat blanc fondu.
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Fondant aux noix g ls oylades

Ingrédients . Préparation
+ 180 g de noix 1. Préparer les ingrédients.
* 100 g de sucre glace 2. Dans un saladier battre les ceufs avec le sucre puis ajou-
+ 150 g de beurre ter la farine et la maizena et a la fin verser dessus le lait
de chaud.
+ 2 jaunes d'ceufs 3. Remettre ce meélange sur le feu tout en fouettant jusqu’a

I'obtention d’'une creme.
- 15 g de maizena

4. Dans un saladier mélanger le sucre glace avec le beurre

+ 15 g de farine < : . ; .
J puis ajouter les noix et la creme préeparee. Faire monter la

* 20 cl de lait créme chantilly et I'ajouter au mélange et mélanger délica-
+ 40 g de sucre tement.
- 100 g de créme fraiche 5. Dans un moule verser une couche du mélange précédent

puis ajouter les biscuits secs émiettés puis couvrir les

. 1 ' I
/4 de litre de lait biscuits avec une autre couche de créme.

* 1 paquet de biscuits secs : _ _
6. Faire fondre le chocolat noir et blanc verser sur un papier

Décoration sulfurisé et faire des zigzags a I'aide d'un peigne ; mettre
« Chocolat noir et blanc au congelateur puis déecorer votre gateau avec ce chocolat.
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Gateau au caramel

et aux fruits secs
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Ingredients
- 225 g de beurre ramolli
+ 225 g de sucre
« 4 ceufs
+ 100 g d’abricot
« 50 g de cerises
« 100 g de raisins secs
+ 225 g de farine
+ 1 Sachet de levure chimique
Caramel :
+ 200 g de sucre
* 100 g de beurre
- 2 verres de creme liquide
+ Y2 verre d'eau
Deéecoration :
+ Pate d'amandes
+ Des filets de caramel
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Preparation
Preparer les ingredients.

Dans un saladier battre le beurre avec le sucre et ajouter
les ceufs puis les fruits secs enrobés de farine.

. A la fin ajouter la farine et la levure chimique et verser le

gateau dans un moule beurré et fariné ; mettre cuire de
45 a 50 minutes dans un four préchauffé a 180°.

4. Dans une casserole préparer le caramel en faisant dissou-

dre le sucre dans l'eau et porter a ébullition jusqua
dorure puis ajouter le beurre et la creme liquide.

. Laisser caraméliser une deuxieme fois puis retirer du feu

et laisser refroidir. Préparer un autre caramel mais sans
ajouter le beurre ni la creme liquide.

. Napper le gateau avec la creme caramel préparée prece-

demment et le décorer avec des fils de caramel.
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Gateau chocolat

meringue

Ingrédients
* 50 g de cacao
- Y2 verre d'eau
+ 250 g de sucre
« 2 ceufs
* 100 g de beurre ramolli
» 175 g de farine

1 cuillere a café de bicarbo-
nate de soude

La meringue :

+ 2 blancs d’'ceuf
* 100 g de sucre
Décoration :

* 3 cuilleres a café de
poudre de chantilly

- 12 litre de lait
« Chocolat noir
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Preparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Dans un bol délayer le cacao dans le demi-verre d’eau et
préserver.

3. Dans un saladier battre les ceufs, le beurre et le sucre
puis ajouter le cacao dilué et mélanger.

4. Alafin ajouter les ingrédients secs : farine et bicarbonate
de soude bien melanger puis mettre la pate dans deux
plaques beurrées et farinées.

5. Monter les blancs en neige en ajoutant progressivement
le sucre et étaler la meringue sur les pates disposees
dans les moules puis enfourner de 35 a 40 mn a 160°.

6. Faire monter la chantilly en créme et I'étaler sur un gateau
puis couvrir avec le deuxiéeme gateau, décorer le gateau
a votre gout.
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Gateau a deux

pates

Ingrédients . Préparation

Le biscuit : 1. Préparer les ingrédients.

* 150 g de farine 2. Préparer la pate feuilletée : mélanger le beurre, la farine I'huile et

- 150 g de sucre I'eau jusqu’a I'obtention d’'une pate bien ferme. Laisser reposer. 1
\ ? CEUfE_ ) 3. Préparer le biscuit : dans un saladier battre les ceufs et le sucre |
Pate feuilletée : jusqu’a ce que ca mousse, ajouter la farine et mélanger. Verser

» 250 g de farine dans une plaque a four et cuire 10 2 12 mn a 180°. |
* 180 g de margarine 4. Préparer la créme au beurre : dans un bain marie mélanger les

* 1 cuillere a soupe d’huile blancs d'oeuf et le sucre glace, retirer du feu et fouetter le

. Sel. eau mélange jusqu’a I'obtention d’'un melange crémeux et a la fin

N ajouter le beurre et continuer a battre.
Creme au beurre :

. 2 blancs d'ceuf 5. Abaisser la pate feuilletée en 6 fois comme pour la pate feuilletee
ordinaire puis la faire cuire 20 a 25 mn au four a 180°, couvrir le
biscuit badigeonneé de creme au beurre avec la pate feuilletee
cuite la badigeonner de creme au beurre et couvrir avec un biscuit.

- 200 g de sucre glace
* 500 g de beurre
Glacage :

e 6. Badigeonner la surface de creme au beurre puis couvrir tout le
» Pate d'amandes

gateau avec la pate d'amandes blanche abaissée, disposer les

* Pate d'amandes verte arbres de sapin, faits avec la pate d'amandes verte, tout autour.
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Tournesol

Ingredients
- 2 feuilles de gélatine

» 3 cuilleres a soupe de
poudre de chantilly

- 2 cuilleres a soupe de
sucre glace

« 12 litre de lait

» Une péate a biscuit (voir
page 16)

* Colorant marron et jaune

- Sirop
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Préparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Faire monter la poudre de chantilly en creme avec le lait,
le sucre glace et la gélatine; prendre un peu de créme et
la mettre dans deux bols, colorer la premiere en marron
et l'autre en jaune.

3. Avec une poche a patisserie remplir les moules en forme
de fleur de tournesol avec les deux couleurs préparées
puis mettre au congélateur.

4. Faire sortir du congélateur et couvrir avec le reste de
creme blanche et remettre au frigo.

5. A l'aide d’'un emporte pieces découper le biscuit en cer-
cles puis les disposer sur une assiette et les imbiber de
sirop.

6. Faire sortir les tournesols du frigo et les disposer sur les
cercles de biscuit ; a I'aide d'une poche a patisserie deco-
rer les cotes avec la creme chantilly.
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Gateau au fondant

Ingrédients
La génoise :
4 ceufs
+ 200 g de farine
« 200 g de sucre
+ 1 paquet de levure chimique
* 4 cuilleres a soupe d'eau froide
Le fondant :
1 kg de sucre glace
« 1 feuille de gelatine
« 1 verre d'eau
* 1 cuillere a soupe de glucose
Lacréeme:
* 1 verre de lait froid

« 3 cuilleres a soupe de poudre
de chantilly

« 1 boite de fromage régime
Décoration :
- Colorant marron et jaune
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- Préparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Préparer la génoise : a I'aide d'un batteur électrique fouet-

ter les ceufs le sucre et I'eau en mousse.

. Ajouter délicatement |a farine et la levure chimique. Faire
cuire la génoise dans un four préchauffé a 180° pendant
15 a 20 minutes.

. Preparer le fondant : faire fondre le glucose et la gélatine
et les incorporer au sucre glace melanger jusqu’a I'obten-
tion d'une pate ferme.

. Faire monter la creme chantilly en mélangeant tous les
ingrédients, disposer une moitié de la creme sur la
génoise coupée en deux et I'autre moitié sur la surface et
couvrir tout le gateau de creme.

. Abaisser le fondant avec un rouleau et le disposer sur le
gateau ; colorer un peu de fondant avec du jaune et du
marron puis les abaisser et a I'aide d’'un emporte pieces
former des fleurs et les disposer sur le gateau.
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Surprise de kiwi

Ingrédients
La mousse :
* 3 kiwis
* 1 cuillere a soupe de jus
de citron
- 2 feuilles de gélatine
* %2 verre d'eau
« 75 g de sucre

* 100 g de poudre de
chantilly

* 1 verre de lait

La pate :

+ 3 ceufs

+ 75 g de farine

» 75 g de sucre
Décoration :

* Creme chantilly

+ 1 feuille de gélatine
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" Préparation
1. Préparer les ingrédients.
2. Mixer les kiwis avec le sucre, le jus de citron et 'eau.

Faire monter la chantilly en creme avec le lait puis ajouter
la purée de kiwis et continuer a battre.

3. Faire fondre la gélatine et I'incorporer a la creme de kiwis
tout en continuant a battre. Mettre la mousse de kiwis au
congélateur pendant 1 a 2 heures.

4. Préparer la pate du gateau battre les ceufs avec le sucre,
ajouter la farine puis faire cuire le biscuit au four pendant
10 a 12 minutes.

5. Une fois les biscuits cuits faire sortir la mousse du conge-
lateur et disposer la mousse congelée sur le biscuit puis
couvrir avec un autre biscuit et enlever le surplus.

6. Faire monter la creme chantilly puis ajouter la feuille de
gélatine fondue et mettre le mélange dans une poche a
patisserie et décorer votre gateau comme sur la photo.
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Gateau aux fruits

Ingredients .Préparation
+ 250 g farine 1. Préparer les ingrédients.
* 150 g sucre 2. Dans un saladier battre les ceufs et le sucre a I'aide d’'un
+ 200 g de beurre batteur electrique.
* 1 paquet de levure 3. Ajouter la farine et la levure, mélanger avec une spatule
chimique et a la fin incorporer le beurre fondu et bien mélanger.
* 4 ceufs 4. Disposer les fruits au fond d’un moule beurré en commen-
* Des fruits au choix cant par les pommes puis les ananas et les oranges a la
(pommes, ananas fin.

et oranges plus kiwis

: ; 5. Verser la pate sur les fruits disposes dans le moule et
pour la décoration)

mettre dans un four préchauffé a 180° pendant 20 a 25
Sirop : minutes.

Y2 lifre d'eau 6. Une fois le gateau cuit I'arroser de sirop, laisser absorber
- 200 g de sucre et démouler le gateau et le décorer avec des fruits (Kiwis).

» 1 tranche de citron
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ousse aux fruits

Ingredients
* 4 ceufs
+ 100 g de Kkiwis

* 100 g de mangues ou un
autre fruit de votre choix

+ 100 g de sucre

- 4 feuilles de gélatine trem-
pees dans de l'eau froide

« 12 litre de lait

* 4 cuilléres a soupe de
poudre de chantilly

* 1 gateau biscuit
Décoration :

* Chocolat blanc
* Des fruits

« Creme chantilly

Préparation
1. Préparer les ingrédients.
Préparer la mousse : mixer les mangueé avec le sucre,

mettre la purée de mangues dans une casserole ajouter
2 jaunes d’'ceuf et la gélatine.

e

. Battre les blancs en neige avec le sucre, ajouter les blancs
en neige au mélange de mangues.

. Faire monter la creme chantilly avec le lait et I'incorporer
a la mousse aux mangues.

. Mettre un moule en forme d’une étoile sur le biscuit et le
découper suivant la forme de I'étoile, verser la mousse
aux mangues dans le moule étoilé sur le biscuit. Mettre
au frigo pendant 1 heure a 2 heures.

. Préparer la mousse aux kiwis exactement comme la mou-
sse aux mangues et la verser sur la mousse aux man-
gues puis remettre au frigo. Décorer le gateau avec du
chocolat blanc fondu et en forme de grille.
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gmiueaux de sélection
de lemperature.
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6Niveau:u: de zélection
de température.
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