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LA P TEBRIS E

PriXparationXX 5 min X ReposHX. h

Pour 300 g de pHte brisKe

X125 g de farine T55
K70 g de beurre doux
X3 pinces de sel Kn

X 10 g de sucre semoule
Xl K uf

X45 g dieau froide

Verser la farine et le beurre coupX en morceaux
dans un bol mlangeur et milanger KIRide de la
feuille pour sabler, cst-®-dire malaxer ensemble le
beurre et la farine alin d&btenir une friabilitk K la
plte et de donner du croustillant apris cuisson @.
Incorporer le sel et le sucre et continuer B mBlanger.
Ajouter ensuite IB uf entier battu et [Rau froide et
milanger B nouveau lentement pour former une
plte homogine.

Verser la pite obtenue sur le plan de travail farin®
© puis tasser la pRe avec les mains pour rialiser

une boule lisse.




Envelopper la pite obtenue dans un Kim Ktirable
et la stocker au riXfriglrateur pendant 2 h au
minimum avant IXitilisation e

Conseiltlulthefl

II'est prifidrable de fabriquer la pie la veille pour
quiélle soit bien froide et ferme, ce qui facilite le
falonnage de celle-ci. Cette pite peut Kgalement Ktre
congelXe et stock®e pour une utilisation ultXrieure.




LA GANACHE AU CHOCOLAT

250%&
hocelal weinv &

Pri¥parationXX O min X RefroidissementHx80 min

X250 g de chocolat noir K60 M e cacao

X200 g de cri¥me frakhe liquide X35 e matikre
grasse

X30 g de beurre doux

K20 g de rhum ou de whisky

Dans un bol mKlangeur, mettre le chocolat noir
Knement hachiX.

Dans une casserole, faire bouillir la crime liquide.
Verser la cri¥me liquide chaude sur le chocolat
tout en fouettant @, pour que le chocolat soit
totalement fondu e

Ajouter ensuite le beurre en pommade @ et
[dlcool. MKlanger. Vous obtiendrez une ganache
brillante et homogine.

Laisser refroidir la ganache BtempRrature

ambiante jusquiBl ce quiklle commence KKger.
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LA CHARLO T TE
AUX FRAMBOISES

PridparationdXl h 30 X TempshletefroidissementXX) h

Biscuit cuillére
page 28

Pour | charlotte de 8 personnes
X2 bandes de biscuit cuilldre

X glnoise de 18 cm de diamitre
X800 g de mousse aux framboises
X250 g de framboises entilres

Pourllel$irop

X100 g de sucre

X80 g dieau

X1/2 gousse de vanille

MatXrielthXcessaire
K| plat rond ® bords hauts (8 ® 10 cm) et droits
dbenviron 20 cm de diamRtre

Pri¥parerfelbiscuitituillXreXp.X28)X
PriXparerfalyXnoisedp.k26)

PriXpareriel$irop

Dans une casserole, verser le sucre, [®au et la
gousse de vanille, fendue et gratt®e. Chauffer
jusquill Kbullition. Refroidir complRtement le sirop.

Pri¥parerflalinoussefauxiframboisesip./56)

Monterfaltharlottefaux¥ramboises

Dans le grand plat rond, d¥couper et chemiser le
moule d¥ine bande riXguli®re de biscuit cuillXre o
Couper la glinoise en deux couches Xgulillres

et positionner une des deux couches dans le fond
du moule pour quille soit entoure du biscuit
cuillre.

X IKdide dXin pinceau, imbiber I[¥glrement

la gRnoise avec le sirop Rla vanille @.

Couler la moiti¥ de la mousse aux framboises

et partir le tiers des framboises entires 9



AP TISSERIE LA MAISON




Couler un peu de mousse sur les framboises e
et recouvrir avec la seconde couche de glnoise
©. Imbiber IRgRrement la glinoise avec le sirop
et couler le reste de la mousse aux framboises
pour arriver au bord du moule et terminer le
montage @. Placer au congRlateur durant 2 h.
DRmouler la charlotte avec pri¥caution et
positionner sur un plat de service.

Disposer ri¥guli®rement les framboises sur

le sommet de la charlotte aXn de recouvrir

compl®tement la surface a
Conserver au ri¥friglrateur jusquiu moment
de servir.







L= FLAN NORMAND

PriXparationdX h X CuissonXX h 30 X RefroidissementXX h

Pite feuilletde
page 20

Pour un Man normand de 10 personnes
X400 g de plte feuillete

X6 grosses pommes boskoop ou jonagold
X150 g de beurre

X150 g de sucre semoule

K3 K ufs

K50 g de poudre d&mande

X100 g diimandes effilKes

XUn peu de beurre fondu pour le plat
XUn peu de farine pour travailler la pKte

MatXrielthXcessaire
K| plat K tarte de 24 cm de diam&tre

Lalveille
Pri¥parerfaipXtefeuilletkeXdp.R20)

LejourtinkKme

Travaillerla}pXtefeuilletXe

Sur un plan de travail [Xgkrement farini, Ktaler la
plte feuillet®e froide r¥guli¥rement K une Kpaisseur
dRnviron 3 mm.

¥ IRide dXin plat rond et din couteau, ditailler
un disque rlgulier de 26 cm de diamBtre. Enrouler
la pite sur votre rouleau et la d¥poser dans le plat
Mtarte beurriX.

En appuyant [¥glrement avec les doigts, faire
descendre la pRte au fond du moule akn dBlpouser
la forme du plat @.




Couper et Kgaliser le surplus de pRte sur
le contour du plat 9
R)server au riX¥frigkrateur avant de garnir.

PriXparerflesihbommes
Laver et Mplucher les pommes puis les couper en huit.
¥ ter les trognons et ri&server pour le dressage.

PriXparerftappareillilifian

Faire fondre le beurre et ajouter le sucre tout
en mKlangeant au fouet.

Ajouter les K ufs et la poudre dmande et
milanger pour homoglnHliser le mKlange.

Monterlleflanthormand

Pri¥chauffer le four K 180 K & . 68

DKposer les morceaux de pommes sur toute

la surface du fond de pite.

Verser [@ppareil sur les pommes et le Xpartir
harmonieusement sur toute la surface de la tarte
et entre les pommes 9

Parsemer dmandes effilkes @ et cuire B 180 KC
&h. 6Kpendant 45 min, puis baisser le four K 140 KC
&h. 4-5Ket poursuivre la cuisson pendant 30 min.
Laisser refroidir et servir le Kan normand
[MoKrement tikde.




L= [IRAMISU

Pri¥parationdXl h X RefroidissementiX h

K| feuille de biscuit cuillXre

2@0 c.Q,o/ w,{’a, wei K30 g de cacao en poudre
[

Pourllelgirop

X200 g de cafll noir

K40 g de sucre en poudre
X5 g de cafl instantani
K15 g d¥\maretto

Biscuit cuilldre
PourlaktrXmeblmascarpone page 28
X5 X ufs

X80 g de sucre semoule
X500 g de mascarpone

MatXrielthXcessaire
K| terrine de 9 cm de hauteur

Pri¥parerflelbiscuitieuilliXrel{p.k28)

PriXpareriel$irop
MKlanger au fouet le cafX chaud avec le sucre et le
cafld instantani. Laisser refroidir.

Pri¥parerfalerXmelinascarpone

SKparer les blancs des jaunes il ufs. Dans un
bol mBlangeur muni din fouet, verser les blancs
d® ufs et le sucre. Fouetter pendant 5 min
jusquiBl obtention de blancs fermes. MBlanger
grossilrement K la maryse les jaunes d® ufs sur




les blancs monts en neige o Verser la moitiX

du milange dans le mascarpone, et fouetter
Mnergiquement pour homoginKiser le tout.
Incorporer la deuxi¥me partie et mKlanger
dXlicatement M la maryse pour obtenir une crime
[KgMre et homoglne e

Monterfetiramisu

DNposer une bande de biscuit cuilldre dans le
fond diine terrine. ¥ Iide dXin pinceau, imbiber
abondamment le biscuit cuillkre avec le sirop

au cafiX 9 Couler ensuite un tiers de la quantit
de crldme mascarpone et lisser e

Reproduire cette op)ration trois fois et terminer
le garnissage de la terrine par de la criXme
mascarpone @.

Saupoudrer de cacao en poudre K IRide

diin tamis et riXaliser des vagues en surface

avec une fourchette pour obtenir un marbrage
irRgulier @.

Mettre la terrine K&ger au riXfrighrateur pendant | h.
Servir frais et priflever des portions dans la terrine
directement sans la d¥mouler.
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