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ui ne connait pas le Lait concentré sucré Portoix
estlé®, qui a nourri des milllons de sportifs qrin’a n’y h'.:,fﬁifﬂ:‘; "
fatigués et d'enfants gourmands depuls des teba sy

générations, depuis 1878 exactement. ..
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forme de tubes, de boites ou encore de :
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*perfingots. Evoquant les parfums
de 'enfance, le lait concentré sucré Nestlé®

est obtenu tout naturellement & partir

de lait de vache pasteurisé auguel une parlie
de I'eau a été retirée par évaporation; du
sucre y est ajouté pour former un produit
onctueux... et c'est tout |
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CREMES DE BASE

5A 10 MIN DE PREPARATION

CREME AU MASCARPONE

200 g de mascarpone

5 cuillerées & soupe de lait concentré
sucré Nestlé *

Fouetter le mascarpone a 'aide d'un
batteur électrique pour I'aérer et incorporer
le lait concentré sucré,

CREME AU BEURRE
A LA CONFITURE DE LAIT

250 g de beurre ramolli
1 boite de confiture de lait (voir p. 6)

A I'aide d'un batteur Slectrique, battre

le beurre jusqu'a ce qu'il devienne blanc,

Il doit avoir I'aspect d'une chantilly, Ajouter
la confiture de lait et continuer de battre
afin d'obtenir une créme lisse.

CREME CHANTILLY

20 cl de créme liquide a 30 % de matidres
grasses au minimum

3 a5 cuillerées a soupe de lait concentré
sucré Nestlé ®

Placer un saladier, les fouets du batteur

et la créme au congélateur pendant

10 minutes. Verser la créme dans le saladier
et la fouetter jusqu’a ce qu'elle devienne
crémeuse et forme des pics. Arréter
lorsqu’elle tient au fouet (trop battue,

elle davient grumeleuse et se transforme

en beurre). Incorporer délicatement le lalt
concentré sucré et utlliser rapidement,

CREME AU FROMAGE FRAIS

125 g de fromage frais (Philadelphia,

St Méret...)

5 cuillerées & soupe de lait concentré sucré
Nestié @

Fouetter le fromage & I'aide d'un batteur
électrique pour I"aérer puis incorporer le lait
concentré sucré.




I5 MIN A | HEURE DE PREPARATION -
CREME DE MARRONS

300 g de marrons en bocal 4 e N 'l‘t"‘
150 g de sucre ’ & £ 5N
10 ¢l de lait concentré sucré Nestlé ® ] i plig? . [’-j
PATE AU CHOCOLAT BLANG 5 of d'eau ) ! Il
100 g de chocolat blanc 1 gousse de vanille fendue et grattée | i y f' L L
10 ¢l de lait concentré sucré Nestlé * . . ’ ) - W ) /
1,5 cl de créme liquide & 30 % de matiéres L AU

grasses

Ve cuillerée & café de thé vert matcha ou 50 a
de pistaches vertes broyées finement

PATE AU CHOCOLAT NOIR
100 g de chocolat noir a 70 % de cacao
10 cl de lait concentré sucré Nestlé @
1,5 ¢l de créme liquide entiére
CONFITURE DE LAIT ¥ cuillerée a café de baies roses
1 boite (397 g) de lait concentré sucré Nestlé

tte-Minute,
gement d'eau et laisser cuire refroidir, ve dans L

pendant 1 | S mant hermétiqguement et réserver au




KIT TRUFFES

IS MIN DE PREPARATION

POUR 10 A |2 TRUFFES

CHOCOLAT NOIR ET SESAME

100 g de chocolat noir & 80 % de cacao
10 ¢l de lait concentré sucré Nestlé ®

1 cuillerée a soupe de sésame blanc

1 cuillerée a soupe de sésame noir

Faire fondre le chocolat noir au bain-marie,
ajouter le lait concentré sucré et bien
mefanger. Mettre au frals pendant 1 heure,
puis se tremper les mains dans de I'eau
frolde et confectionner des petites boules.
Faire griller les graines de sésame dans une
poéle a sec et rouler les truffes dedans.

CHOCOLAT BLANC

150 g de chocolat blanc

10 ¢l de lait concentré sucré Nestlé ©
1 cuillerée a soupe de créme liquide

¥ cuillerée a café de thé matcha ou de
poudre de fraises ou du piment d’Espelette

Faire fondre 100 g de chocolat blanc au
bain-marie et incorporer le lait concentré
sucré. Réserver 1 heure au réfrigérateur,

puis se tremper les mains dans de I'eau
froide et confectionner des petites boules.
Faire fondre le reste de chocolat blanc avec
la créme au bain-marie. Quand la prépara-
tion est fondue mais encore épaisse, y pas-
ser les truffes. Les saupoudrer d'un peu de
la poudre cheisie et attendre que I'enrobage
ait durci avant de les manipuler.

NOIX DE coCcOo

50 g de poudre de noix de coco + un peu
pour y rouler les truffes

10 cl de lait concentré sucré Nestlé ®

10 & 12 amandes ou noisettes

1 culllerée & soupe de Campari (facultatif)

sucre coloré ou poudre de framboises
ou de fraises séchées

Melanger la noix de coco et le lait concentré
sucré, gjouter le Campari, Laisser reposer
une nuit. Prélever une petite quantité de
pate, placer une amande au milieu et
I'enfermer dedans. Confecticnner ainsl les
autres truffes, puis les rouler dans da la
poudre de noix de coco mélangée avec

du sucre coloré ou la poudre de son choix




KIT PETITES CREMES AUX FRUITS

5 MIN DE PREPARATION

POUR 10 PETITS POTS
DE CREME

250 g de fruits congelés
(framboises, myrtilles,
fraises, kiwis, mangues,
quetsches, airelles,

Ensnag.) Mixer tous les ingrédients ensemble. Pour conserver des petits
;3&";;:3:2"”"‘“ morceaux, réserver 50 g de fruits, les mettre dans le bol du

25 ¢l de créme fiquide mixeur lorsque e reste est déja mixé et donner juste deux

4 30 % de matiéres impulsions. Verser la créme dans des petits pots et réserver
grasses au réfrigérateur, Servir trés frais.




BARRES DE CEREALES

10 MIN DE PREPARATION - 3¢ MIN DE CUISSON

POUR |0-12 BARRES

1 boite (397 g) de lait
concentréd sucré Nestlé ®

250 g de flocons d'avoine
100 g d'abricots secs
hachés

150 g de raisins secs
50 g de cranberries
séchées

I-Préchauffer le four 4 180 °C (th. 6). Tapisser de papier
sulfurisé un plat allant au four.

2-Mélanger tous les ingrédients secs dans un saladier, puis
les étaler sur le papier sulfurisé, dans Is plat.

3-Verser le lait concentré sucré sur toute la surface et bien
tasser, mals ne pas maélanger. Les ingrédients secs doivent
étre bien couverts par le lait concentré sucré, aussi il ne faut
pas hésiter & en ajouter un peu si nécessaire,

4-Mettre au four et laisser cuire pendant 30 minutes,

5-A la sortie du four, lalsser refroidir avant de découper

en petites barres.

CONSEIL

On peut aussi utiliser des flocons de blé, d'orge ou de seigle,
des pétales de malis, des graines de tournesol ou de lin, de

la pormme, de la poire, des fraises ou des framboises séchées,
des pruneaux. ..




GRANOLA MAISON AUX FRUITS ROUGES

10 MIN DE PREPARATION - 25 A 30 MIN DE CUISSON

POUR ENVIRON
10 PORTIONS

350 g de flocons d'avoine

1 hoite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ®

50 g de corn-flakes

100 g de noisettes
hachées

50 g de fraises ou de
framboises séchées

100 g de cranberries
50 g de raisins secs
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|- Prechauffer le four & 170 °C (th. 5-6). Tapisser de papier
sulfurisé un plat allant au four.

2-Dans un grand saladier, mélanger les flocons d'avoine
avec le lait concentré sucré. Verser le tout dans le plat,

sur la feullle de papier sulfurisé.

3-Enfourner et, au bout de 10 minutes, mélanger et poursuivre
la culsson pendant 10 minutes. Ajouter alors les noisettes
hachees, bien meélanger de nouveau et faire cuire pendant
encore 5 a4 10 minutes.

4- Sortir du four, ajouter les fruits secs et les corn-flakes
Servir avec du lait, du yaourt, du fromage blanc. ..




PAIN PERDU & COMPOTEE DE MIRABELLES

10 MIN DE PREPARATION - 8 MIN DE CUISSON PAR FOURNEE - 10 MIN DE CUISSON POUR LA COMPOTEE

POUR 4 PERSONNES

8 tranches de pain,
de brioche ou de pain
d'épice rassis

2 mufs

¥ boite de lait concentré
sucré Nestlé ® (soit
environ 200 g)

10 cl de lait ou d'eau
30 g de beurre

1 cuillerée a soupe
d'huile

sucre glace

COMPOTEE DE MIRABELLES
500 g de mirabelles

2 cuillerées a soupe
de cassonade

¥ cuillerée a café

de cannelle moulue

1 poignée de cermneaux
de noix concassés
(facultatif)

|-Préparer la compotée de mirabelles. Laver et essuyer
soigneusement les fruits, puis les couper en deux et

les dénoyauter. Les mettre dans une casserole et gjouter

la cassonade et 1 culllerée & soupe d'eau. Couvrir et faire
cuire a feu doux pendant 10 minutes, en mélangeant

de temps en temps. A la fin, ajouter la cannelle moulue et
les cermeaux de noix concassés.

2-Mélanger les aufs, le lait concentré sucré et e lalt ou l'eau,
Passer chaque tranche de pain rassis dans cette préparation
de fagon gu'elle soit bien imbibée.

3-Faire chauffer le beurre et I'huile dans une poéle. Quand

le beurre est fondu et chaud, faire cuire & feu doux les
tranches de pain pendant 3 a 4 minutes de chaque cité.
4-Senvir chaud, saupoudré de sucre glace et accompagné
de la compotée de mirabelles.




RIZ AU LAIT VANILLE & POMME

10 MIN DE PREPARATION - 40 MIN DE CUISSON

POUR 4 PERSONNES

11 de lait demi-écrémé
125 g de riz rond

1 gousse de vanille

5 cuillerées a soupe
de lait concentré sucré
Nestlé ®

2 pommes

20 g de beurre

Y cuillerée 4 café

de cannelle moulue

I-Fendre la gousse de vanille en deux dans la longueur ef,
al'aide d'un couteau, récupérer les graines. Rincer le riz sous
I'eau froide (c'est indispensable pour une bonne cuisson).
2-Dans une casserole 4 fond épais, verser le lait demi-écrémé
et ajouter les graines ainsi que la gousse de vanille. Portar

& ébullition, puis verser le riz en pluie, couvrir la casserole

et faire cuire a feu trés doux pendant 35 minutes environ,

en surveillant de temps en temps la cuisson. A la fin, ajouter
le lait concentré sucré et faire cuire pendant encore 5 minutes,
Mettre hors du feu et éter la gousse de vanille.

3-Pendant la cuisson du riz, laver les pommes et les couper
en tranches tros fines & I'aide d'une mandoline. Faire chauffer
le beurre dans une grande poéle et, lorsqu'il est bien chaud,

y faire revenir les tranches de pomme pendant 1 & 2 minutes
de chaque coté,

4-Répartir le riz au lait dans des assiettes creuses, disposer
dessus quelgues franches de pomme et saupoudrer le tout
de cannelle. Servir tiede.




PUDDING DE BRIOCHE A (A pOMME

20 MIN DE PREPARATION - 45 A 50 MIN DE CLISSON

POUR 6 PERSONNES

Y boite de lait concentré
sucré Nestlé * (soit
environ 200 g)

20 cl de créme liquide
3 ceufs
3 pommes

¥ brioche rassise
tranchée

1 cuillerée & café
de cannelle moulue

100 g de raisins secs
une pincée de sel

un morceau de beurre
pour beurrer le plat
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I- Préchauifer le four & 180 °C (th, 6) et beurrer un plat & four.
2-Faire tremper les raisins secs dans de I'eau bouillante,
3-Eplucher les pommes et les couper en tranches fines.

sl possible a ['aide d'une mandoline. Couper les tranches

de brioche en deux afin d'obtenir des triangles.

4-Dans un bol, casser les ceufs et ajouter le lait concentré
sucre, la créme liquide et ia pincée de sel. Mélanger en battant
& l'alde d'un fouet.

5-Placer une tranche de brioche 4 la verticale dans le plat,
ajouter quelques tranches de pomme et des raising secs,
préalablement égouttés. Continuer ainsi en altemant les
Ingrédients jusqu'a épuisement de la brioche et des pammes.
Saupoudrer de cannelle et verser par-dessus la préparation
aux oaufs. Enfourner et laisser cuire pendant 45 4 50 minutes,
6é-Laisser refroidir un peu avant de servir,

CONSEILS

On peut remplacer Ia brioche rassise par du pain.

Si la brioche ou le pain ne sont pas rassis, mettre les
tranches & dessécher a four doux pendant 10.4 15 minutes.




GRATIN DE CREPES AUX GRIOTTES

IOMINDEPREPARAITONAIOHINBECUSSON-zHDEﬂEPOS

POUR 4-6 PERSONNES

PATE A CREPES
3 muls
280 g de farine

15 ¢l de lait concentré
sucré Nestlé *

35 ¢l d'eau

une pincée de sel
20 g de beurre (pour
la cuisson)

GARNITURE
300 g de fromage blanc
(type faisselle)

60 g de sucre

zeste rdpé d'un citron
non traité

200 g de griottes

{ou de raisins secs
macérés dans du rhum)
APPAREIL A GRATIN

1 ceuf

15 cl de lait entier

ou demi-écrémé

1 sachet de sucre vanillé

22

I-Verser Ia farine, les caufs et e sel dans un saladier, Mélanger
le lait concentré sucré avec I'eau, puis verser progressivement
ce mélange dans le saladier tout en fousttant, Il faut obtenir
une péte lisse, sans grumeaux. La laisser reposer pandant

au moins 2 heures dans le réfrigérateur.

2-Faire chauffer une noisette de beurre dans une podie
antiadhésive. Verser une louche de pate et faire cuire pendant
2 minutes, puis retoumer la crépe, faire cuire lautre coté

et transférer la crépe sur une assiette. Confinuer & faire des
crépes jusqu'a épuisement de la pate.

3-Préchauffer le four & 180 °C (th. 8). Beurrer un plat allant

au four,

4-Meélanger le fromage blanc avec le sucre et le zeste rApé.
5-Etalar un peu de fromage blanc sur une crépe, ajouter
quelques griottes et rouler la crépe (ou la plier en triangle),

puis la déposer dans le plat beurré: Repéter |'opération

avec les autres crépes et les serrer les unes & coté des autres
cans le plat.

6-Battre I'eeuf avec Je lait et le sucre vanilé. Verser ca mélange
sur les crépes, enfourner et laissar cuire pendant 30 minutes.




MUFFINS CHOCO-NOISETTE

15 MIN DE PREPARATION - 25 MIN DE CUISSON ENVIRON

POUR |12 GRANDS
MUFFINS

3 mufs
1 boite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ®

150 g de beurre
230 g de farine
100 g de chocolat noir

70 g de noisettes
grossiérement hachées

1 cuillerée & soupe
de cacao en poudre
(facultatif)

une pincée de sel

¥ sachet de levure
chimique

24

|- Préchaufier le four 4 180 °C {th. B).

2-Casser le chocolat en morceaux dans un bol el couper

le beurre en pelits dés. Faire fondre I'ensemble au four

a micro-ondes (2 a 3 minutes) ou au bair-marie.

3-Casser les ceufs dans un grand saladier, ajouter le lait
concentre sucré et le mélange de beurre et de chocolal, puis
bien mélanger & I'aide d'un fouet ou d'un mixeur electrique.
4-Ajouter la farine, la cuillerée de cacao en poudre tamisee,
la moilié des nolsettes (garder I'autre moitia pour la décoration)
et le sel. Bien mélanger,

5-Incorporer délicatement la levure chimigue et, 4 |'aidle
d'une culllére & soupe, remplir les mioules & muffin.
6-Enfoumer et laisser cuire pendant 20 & 25 minutes,
Alafindela cuisson, enfoncer une pique en bois au cosur
d'un muffin : si elle ressort séche, le gaieau esl cuit; sinon,
prolonger la cuisson de 2 minutes et vérifier de nouveau,




COOKIES CHOCO, SESAME & BAIES ROSES

15 MIN DE PREPARATION - |5 MIN DE CUISSON ENVIRON - | H DE REPOS

POUR ENVIRON
40 COOKIES

200 g de chocolat noir
470 % de cacao

¥ boite de lait concentré
sucré Nestlé ® (soit
environ 200 g)

150 g de farine

50 g de poudre
d'amandes

60 g de beurre

2 ceufs

1 cuillerée a café

de levure chimigue

une pincée de sel

1 cuillerée & soupe

de graines de sésame

1 cuillerée a soupe de
baies roses concassées
2 cuillerées a soupe

de sucre glace

26

I-Casser le chocolat en morceaux dans un bol et couper

le beurre en petits dés. Faire fondre 'ensemble au four

a micro-ondes (2 & 3 minutes) ou au bain-marle,

2-Casser les aaufs dans un grand saladier, ajouter g lait
concentre sucré et le mélange de beurre et de chocolat, puis
bien melanger 4 |'aide d'un fouet ou d'un mixeur électrique.
Meélanger la farine avec la poudre d'amandes et le sel,

puis verser le tout dans la pate chocolatée. Ajouter la levure
chimique et mélanger. Laisser reposer ia pate 1 heure au frais.
3-Préchaufier le four 4 170 *C {th. 5-6).

4-Former des boules de pate de la grosseur d'une noix.

En rouler une quinzalne dans le sésame, une quinzaine

dans le sucre glace, el saupoudrer |e reste de bales roses.
5-Dépaoser les petites boules sur une plague taplssée de
papier sulfurisé en les espagant {elles vont s'étaler légérament),
6- Enfourner et faire cuire pendant 13 4 15 minutes,

7-Laisser refroidir les cookies 3 a 4 minutes sur la plague
avant de les manipuler: ies cookies sont moins fragies

en refroidissant.




BROWNIES AUX NOIX

I5 MIN DE PREPARATION - 20 A 25 MIN DE CUISSON

POUR UN MOULE
RECTANGULAIRE
DE 20 X 30 CM

1 boite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ®

3 ceufs
150 g de beurre
100 g de farine
200 g de chocolat noir
;20 n& de cerneaux

X grossiérement
hachés

une pincée de sel

28

1-Préchauffer le four & 180 °C {th. 6) et tapisser de papier
sulfurisé un plat allant au four.

2-Casser le chocolat en morceaux dans un bol et couper

le beurre en petits dés, Faire fondre I'ensembie au four

& micro-ondes (2 & 3 minutes) ou au bain-marie.

3-Casser les mufs dans un grand saladier, ajouter le lait
concentré sucré et le mélange de beurre et de chocolat, puls
bien mélanger & I'aide d'un fouet ou d'un mixeur électrique.
4-Ajouter la farine tamisée, la pincée de sel et les naix
hachées, blen mélanger et verser I'apparei dans le plat.
5-Enfourner et laisser cuire pendant environ 20 minutes,
Bien surveiller la fin de la cuisson: les brownies sont mellleurs
lorsqu'ils sont encore un peu moslieux au miliey.




GATEAU RICHE AUX NOIX

15 MIN DE PREPARATION - 35 A 40 MIN DE CUISSON

POUR UN MOULE 1-Préchauffer le four & 180 °C {th. 8).
cARRaE‘_I%E 20cM 2-Passer les biscuits au mixeur afin de les réduire en poudre.
e Faire fondre le beurre au four a micro-ondes et le mélanger

p avec la poudre de biscuits.
;om%r? N';-;ué . 3-Beurrer légérament le mouls caré et le tapisser de papier
50 g de beurre sulfurisé : le beurre va permettre au papier sulfurisé de bien
100 g de biscuits type adhérer sur les parois,
petits-beurre 4-Etaler (o mélange biscuits-beurre sur le fond du maotle et
150 g de chacolat noir bien tasser. Répartir le chocolat noir grossisrement haché sur
grossierement haché foute la surface, parsemer de noix de coco rapée, puls de noix
70 g de noix de coco hachées. Finir en versant régulirement le lait concentré sucré
;’5?:“ sur toute la surface. Ne pas mélanger |
de noix mmi 5-Enfourner et laisser cuire pendant 35 a 40 minutes,
hachés 6-Laisser complétemnent refroidir, couper en petits morceaux
beurre pour le moule et déguster.

30




ROULE CHOCO-NOIX

30 MIN DE PREPARATION - |5 MIN DE CUISSON ENVIRON - | H DE REPOS

POUR 8 PERSONNES

GENOISE

5 mufs

120 g de sucre semoule
120 g de farine

3 cuillerées a soupe
de cacao en poudre
(non sucré)

une pincée de sel

GARNITURE

125 g de beurre mou
¥ boite de confiture
de lait (voir p. 6)

50 g de noix en poudre

32

I-Préchaufer ie four 4 180 °C {th, 6).
2-Séparer les jaunes des blancs. Fouetter les jaunes avec le
sucre pendant 2 4 3 minutes jusqu'a obtention d'un mélange
blanc et mousseux. Y verser la farine et le cacao tamisé, puis
mélanger, Monter les blancs en neige ferme avec e sel, puis
les incorporar en deux fois & la préparation précédente.
3-Verser la pate sur une plague de four de 40 x 30 cm
Couverte de papier sulfurisé, et enfourner pour 13 4 15
minutes. A la fin de la cuisson, presser d'un doigt la surface
du biscuit: si I'empreinite disparall, la génoise est cuite: si elle
reste, poursuivre un peu la cuisson,
4-Humidifier un torchon. Déposer dessus la génoise avec son
Papier de cuisson dés la sortie dy four, enrouler le biscuit avec
le torchon et laisser ainsi pendant 5 secandes avant de
dérouler, Enrouler de nouveau la génoise en décollant le papier
de cuisson, puis la dérouler sur une grille et la laisser refroidir.
-Mettre e bourre mou coupé en pelits dés dans un saladier
et le fouetter au batteur electrigue pendant 3 4 4 minutes,
Jusqu'a ce qu'il devienne crémeux. Ajouter la confiture de lait
et mélanger de nouveau afin d'obtenir une créme homogéne.
6-Etaler cette créme sur fa genoise, saupoudrer toute
la surface de noix en poudre et rouler le gateau en serrant
bien. Ensuite, 'envelopper serré dans du film alimentaire
&l le laisser reposer pendant 1 heure au moins au réfrigérateur.




GATEAU MIEL-EPICES AU BEURRE DE AT

nmnusmmnm-mmnemmkmmmmma‘tmrmm

POUR UN GATEAU DE
18 €M DE DIAMETRE

450 g de farine
250 g de beurre
3 ceufs

150 g de sucre
100 g de miel

1 cuillerée a café
de quatre-épices
1 cuillerée & café
de levure chimique
une pincée de sel

2 culllerées a soupe
de confiture d'oranges
ou de clémentines

2 cuillerées & soupe
d'eau

CREME

250 g de beurre mou
1 boite de confiture
de lait (voir p. 6)
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I-Préparer la créme. Couper le beurre mou en dés dans un
saladier et le fouetter pendant 3 minutes au batteur Blectrique,.
Ajouter la confiture de lait et mélanger jusqu'a homogénéité.
2-Falre fondre le beurre coupé en morceaux au four 4
micro-ondes ou au bain-marie, le verser dans un saladior

et ajouter le miel, les ceufs, I'épice, lo sel, le sucre, la levure et
la farine, Travailler |a pate pendant 5 minutes au mixeur doté
d'un bras pétnisseur ou un peu plus longtemps & la spatule en
bois(swunfouei.lap&tecoﬂe:a’:atrernonterdtvarslehaui}.
3-Chauffer le four & 170 °C (th. 5-6). Couvrir la plague de papier
sulfurisé et y dessiner un cercle de 18 cm & I'aide d'une assiette.
4-Diviser la péte en six morceaux. Etaler finement I'un d'eux
sur le cercle avec une spatule en silicone, en dépassant
légerement du bord. Répéter I'opération avec les autres

disques. Enfourner pour 8 & 10 minutes {dans un four & chaleur

tournante, on peut faire cuire trois disques en méme temps),
5-Ala sortie du four, metire 'assietie ayant servi de modéle

aux disques sur un des biscuits et, avec un couteau, découper

la pate autour, Faire de méme avec les autres disques, puis
mixer finement les chutes pour obtenir des miattes,

é-Faire chauffer la confiture avec I'eau &t an badigeonner les
disques. Etalerunpeudeu%ewlesuscuﬂsmlssempiar.
puis recouvrir le gateau de créme et satpoudrer de misttes le
dessus el les bords. Couvrir de film et réserver une nuit ay frais.




CARROT CAKE A |A BOITE

15 MIN DE PREPARATION - 50 A 55 MIN DE CUISSON

POUR UN GRAND
MOULE A CAKE

1 boite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ©
(ne pas jeter la boite, elle
sert a mesurer les autres
ingrédients)

4 ceufs

2 boites de farine

1 boite d’huile végétale

2 boites de carottes I-Mélanger le fromage frais avec le lait concentré sucre.

ripées finement Réserver au frais.

100 g de raisins secs 2-Préchauffer le four a 180 °C (th. ). Baurrer un moule
1 cuillerée a café a cake et le tapisser de papier sulfurisé (le beurre permet
de cannelle moulue au papier d'adhérer parfaitement aux parois).

50 g de noisettes 3-Dans un grand saladier, battre les ceufs avec le lait

grossiérement hachées
une pincée de sel
1 sachet de levure

concentra sucré et I'huile,
4-Dans un autre bol, mélanger la farine, les carottes ripess,
la cannelle, les raisins secs, les noisettas, le sel ot la levure,

beurre pour le moule Ajouter la préparation précédente, bien mélanger et verser
POUR LE GLAGAGE immediatement dans le moule. Enfourner et laisser cuire
200 g de fromage pendant 50 4 55 minutes.

frais (type St Méret) a 5-Avant de sortir le gateau du four, vérifier qu'il est cuit:

tsmpérature ambiants une pigue en bois plantée au coeur doit essortir séck
5 cuillerées & soupe e pig 0is plantée au cosur doit en ressorti 8

de lait concentré sucré Laisser refroidir et tartiner la surface du gateau avec le glagage
Nestlé © au fromage frais.
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GATEAU MARBRE A [ A BOITE

20 MIN DE PREPARATION - 55 MIN ENVIRON DE CUISSON

POUR UN GATEAU
DE 26 CM DE
DIAMETRE (MOULE
A CHARNIERES)

1 boite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ®
{ne pas jeter la boite, elle
sert ensuite de mesure
pour le reste

des ingrédients)

4 caufs

2 boites de farine

1 boite d’huile végétale
4 cuillerées & soupe de
cacao en poudre (non
SUCré)

10 ¢l de lait

le zeste finement rape
d'un citron non traité

1 cuillerée a café extrait
de vanille liquide

une pincée de sel

1 sachet de levure
chimique

beurre pour le moule
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I-Préchauffer le four & 180 °C (th. 6). Beurrer un moule

a charniéres et le tapisser de papier sulfurisé (le beurre
permet au papier d'adhérer parfaitement aux parois).

2-A l'aide d'un batteur, fouetter les ceufs et le lait concentra
sucré dans un grand saladier. Ajouter I'extrait de vanille

et I'huile et foustter de nouveau.

3-Melanger dans un autre bal la farine, le zeste de citron,

e sel et la levure chimique. Ajouter la préparation préceédente
et mélanger,

4-Séparer |a pate obtenue en deux et incorporer a I'une
des mottiés le cacao en poudre tamisée et le lait. L'autre
moaitié de pate reste nature.

5-Pour obtenir un joli marbré, procéder de la maniére
suivante : verser 3 cuillerées a soupe de pate au chocolat
au centre du moule et la laisser s'étaler pendant quelques
secondes; avec une deuxiéme cuillére, verser la méme
quantite de pate nature au centre de la pate au chocolat

et la laisser de nouveau s'étaler pendant quelques secondes ;
répéter ces deux étapes jusqu'a épuisement de la pate.
6-Enfourner le moule et laisser cuire pendant 50 minutes
a1 heure. Avant de sortir le gateau, vérifier qu'il est cuit:
une pigue en bois plantée au ceeur doit en ressortir séche,
7-Laisser tigdir, puis démouler et poser sur une grille
jusqu'a complet refroidissement.




GATEAU DE SEMOULE AUX AIRELLES

20 MIN DE PREPARATION - 30 MIN DE CUISSON

POUR UN MOULE
DE 20 X 30 CM

200 g de semoule fine
70 g d’amandes en
poudre

3 ceufs

50 g de sucre en poudre
130 g de beurre fondu

+ 10 g pour le moule

2 cuillerées & café

de levure chimique

2 cuillerées a soupe

de confiture d'oranges
ameéres (facultatif)

150 g d'airelles (si elles
sont congelées, prendre
soin de les décongeler
avant utilisation)

une pincée de sel

1 boite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ®
10 ¢l d'eau
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|-Préchauffer le four & 180 °C (th. 6). Beurrer un moule

et le tapisser de papier sulfurisé {le beurre permet au papier
d'adherer parfaiternent aux parois).

2-Battre les csufs et le sucre a 'aide d'un batteur elactrique
jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajouter e beurre,

la semoule, la poudre d'amandes, la confiture d'oranges,

le sel, les airalles et la levure chimique. Bien mélanger avec une
cuillére en bois.

3-Verser la préparation dans un moule rectangulaire, enfourner
et laisser cuire pendant 30 minutes.

4-A la sortie du four, arroser toute la surface du gateau

de semoule avec le lait concentré sucré mélangé 4 l'eau.
Laisser refroidlir avant de déguster,




TARTE PRUNES-ROMARIN & DUICE DE LECHE

20 MIN DE PREPARATION - | H 40 DE REPOS - 45 MIN DE CUISSON EMYIRON

POUR UN MOULE
RECTANGULAIRE
DE 17 X 27 CM

OU CIRCULAIRE DE
26 CM DE DIAMETRE

250 g de farine

125 g de beurre

1 ceuf

1 cuillerée 4 soupe d'eau
1 cuillerée 4 soupe de
sucre en poudre

une pincéea de sel

GARNITURE

¥2 boite de confiture de
lait (voir p. 6)

600 g de quetsches

2 branches de romarin
frais ou % cuillerée & café
de cannelle moulue

2

I-Mettre la farine, le sucre et le baurre dans le bol d'un mixeur
et actionner pendant quelques secondes pour sabler la pate.
Ajouter I'ceuf, 'eau et le sel, et travailler au mixeur 5 secondes
supplementaires. Verser la préparation sur un plan de travail
et la rassembier rapidement en boule, puis réserver la pate au
refrigérateur pendant au moins 1 heure,

2-Sortir la pate et attendre 10 minutes avant de la travailler,
3-Sur un plan de travail faring, étaler la pate en un rectangie
plus grand de 3 & 4 cm que le moule. La deéposer dans

ce dernier, préalablement beurré, piquer la pate avec une
fourchette, puis la laisser de nouveau reoposer au frais
pandant 30 minutes.

4- Préchauffer le four 4 180 °C {th. 8). Recouvrir le fond de
tarte de papier sulfurisé, répartir des légumes secs sur toute
la surface et enfourner pour 12 4 15 minutes,

5-Pendant ce temps, couper les quetsches en deux dans

la longueur et Gter le noyau.

6-Tartiner le fond de pate cuit & blane avec la confiture

de lait et déposer les fruits sur toute la surface, partie coupée
vers le haut, en les faisant se chevaucher. Parsemer de

brins de romarin ou de cannelle moulue et faire cuire pendant
environ 30 minutes. Laisser refroidir avant de couper,




TARTE POIRES=AMANDES AU THE MATCHA

20 MIN DEPREW\MT?ON—NA*!SMINDECUISON-ZHDEREPOS

POUR UN MOULE DE
20 CM DE DIAMETRE

¥ boite de lait concentré
sucré Nestlé * (soit
environ 200 g)

50 g de beurre

100 g de biscuits type
petits-beurre

100 g de chocolat blanc
70 g d’amandes en
poudre

50 g d'amandes effilées
2 poires, pelées et
coupées en morceaux

1 cuillerée a café de thé
vert matcha

5 g de beurre pour

le moule
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I-Passer les biscuits au mixeur pour les réduire en poudre.
Faire fondre le beurre au four & micro-ondes et le melanger
avec la poudre de biscuits. Raper finement le chocolat.
2-Préchauffer le four 4 180 °C (th. 6). Beurrer légérement

le moule et le tapisser de papier sulfurisé (le beurre permet

au papier d'adhérer parfaitement aux parois),

3-Etaler le mélange biscuits-bevirre sur le fond, puis bien
tasser. Répartir le chacolat blanc préalablement rapé sur toute
la surface, couvrir avec la poudre d’amandes melangée au thé
vert matcha et armoser avec la moitié du lait concentré sucré,
Couvrir toute la surface avec les morceaux de poire.
Saupoudrer d'amandes effilées et verser réguliérement le reste
du lait concentré sucré sur toute la surface. Ne pas melanger |
4-Enfourner et faire cuire pendant 40 a 45 minutes.

S-Avant de démouler, laisser la tarte refroidir completement
pendant environ 2 heures.




TARTES AU SUCRE

20 MIN DE PREPARATION - | A 2 H DE REPOS - 30 MIN DE CUISSON

POUR 4 TARTES DE
18 CM DE DIAMETRE

250 g de farine

10 g de levure de
boulanger fraiche (chez
votre boulanger)

20 cl de lait

2 jaunes d’ceuf

80 g de beurre fondu

50 g de sucre semoule
une pincée de sel
GARNITURE

1 boite de lait concentré

sucré Nestlé ® (soit
environ 200 g)
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1-Délayer 1 cuillerée 4 café de sucre dans le lait juste tiede
et y émietter 1a levure. Laisser reposer dans un endroit chaud
(prés d'un radiateur par exemple) pendant 5 & 10 minutes,
2-Pendant ce temps, tamiser la farine sur le plan de travail,
faire un puits au milieu et ajouter les jaunes d'cauf, le sucre,
le sel et le beurre fondu. Ajouter petit a petit le lait et travailler
la pate jusqu'a ce gu'elle devienne souple. Faire une boule.
3-Fariner légérement le plan de travail. Prendre la boule dans
les deux mains et la jeter de toutes ses forces sur le plan

de travail. Repeter |'opération jusqu'a ce que la pate soit trés
elastique et brillante. La mettre dans un saladier et la couvrir
avec un torchon. Sile four peut se régler 4 40 °C (th. 1-2),

le chauffer et y metire le saladier pendant 1 heure: sinon,
mettre le saladier dans un endroit chaud 4 I'abri des courants
d'air et prolonger le temps de repos de 1 heure minimum,

La péate doit doubler de volume,

4-Lorsqu'elle est levée, la diviser en quatre et, a I'aide d'un
rouleau & patisserie, I'abaisser en disques d'environ 18 cm
de diamétre et former un petit rebord sur chacun d'eux,
5-Deposer les disques sur une plague tapissée de papier
sulfurise et y répartir au milieu le lait concentré sucré.
6-Glisser au four préchauffé & 170 °C (th. 5-B) et laisser cuire
pendant environ 30 minutes. La pate doit &tre cuite, et la
garniture bien dorée.




TARTELETTES AMANDINES AUX FRAMBOISES

20 MIN DE PREPARATION - | H 40 DE REPOS - 40 A 45 MIN DE CUISSON

POUR 6 TARTELETTES
DE |0 CM_
DE DIAMETRE

250 g de farine

125 g de beurre

1 ceuf

1 cuillerée a soupe d'eau
30 g de sucre en poudre
une pincée de sel

beurre pour les moules

GARNITURE
3 ceufs

12 ¢l de lait concentre
sucré Nestlé #

120 g d'amandes en
poudre
20 g de beurre fondu

1 cuillerée a soupe

de rhum (facultatif)

250 g de framboises
50 g de pignons de pin
(ou d’amandes effilées)
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I-Mettre la farine, le sucre et le beurre dans le bol d'un mixeur
et actionner pendant quelgues secondes pour sabler la pate.
Ajouter I'ceuf, 'eau et le sel, et travailler au mixeur 5 secondes
supplemertaires. Verser la préparation sur un plan de travail
el la rassembler rapidernent en boule, puis réserver la pate au
réfrigérateur pendant au moins 1 heure. La sortir 10 minutes
avant de la travailler,

2-Etaler la pate sur un plan de travail fariné et découper
dedans des disques un peu plus grands que les moules.
Foncer la pate dans les moules, préalablement beurrés, en

la collant bien aux parois. Enlever I'excédent de pate, piquer
les fonds avec une fourchette et laisser de nouveau reposer
au frais pendant 30 minutes,

3-Préchauffer le four & 180 °C (th. 6).

4-Recouvrir les fonds de tartelette de papier suliurisé,

les remplir de légumes secs et enfourner pour 10 minutes.
5-Pendant ce temps, préparer la gamiture : battre les coufs
avec le lail concentré sucré; ajouter le beurre fondu et

le rhum, puis les amandes en poudre. Bien mélanger.

6-Sortir les tartelettes du four et enlever le papier suliurisé ainsi
que les fruits secs. Répartir I'appareil aux ceufs dans les fonds
de péte, ajouter les framboises en les enfoncant légérement et
parsemer de pignons de pin. Enfourner et faire cuire pandant
30 a 35 minutes, puis laisser refroidir avant de démoauler.




GATEAU FROMAGE BLANC & MYRTILLES

15 MIN DE PREPARATION - 45 A 50 MIN DE CUISSON - | NUIT DE REPOS

POUR UN GATEAU
DE 26 CM DE
DIAMETRE (MOULE
A CHARNIERES)

250 g de myrtilles ou de I-Prechauffer le four & 180 °C (th. 6). Beurrer un moule
fraises ou de framboises 4 charniéres et o tapisser de papier sulfurisé (le beurre permet

100 g de beurre coupé au papier sulfurisé de bien adhérer aux parois),
o1 fines ranches 2-Mélanger dans un saladier la farine avec le sucre
PREPARATION 1 et la levure chimique.
360 g de farine 3-Mélanger dans un autre saladier le fromage blanc égoutté
200 g de sucre enpoudre  ayec fes ceufs, le lait concentré sucré, le zeste répé du citron
1 sachet de levure &t le sucre vanillé.
chimique 4-Verser dans le moule la moitié de la premigre préparation
PREPARATION 2 et bien tasser,
500 g de fromage blanc 5-Verser par-dessus toute la secande préparation, celle
grgg::s“ matieres au fromage blanc, et couvrir avec le reste de la premiére
3 eufs grégaratlon. L:eser sgans tasser, puis répartir les tranches

. & beurre sur le tout,
;“*w",f'?ﬁ:;,ﬂ{;‘;ﬂ““‘"’ 6-Parsemer réguliérement de fruits, enfoumer et laisser cuire
environ 200 g) pendant 45 & 50 minutes,
1 sachet de sucre vanillé 7-Avant de le démouler, laisser complétement refroidir
1 citron non traité au refrigérateur, si possible pendant une nuit entiére.




CHARLOTTES PAMPLEMOUSSE-MASCARPONE

20 MIN DE PREPARATION - 30 MIN DE CUISSON

POUR 6 CHARLOTTES
DE8 CM _
DE DIAMETRE

250 g de mascarpone
10 cl de lait concentré
sucré Nestlé ®

18 biscuits a la cuiller
coupés en deux

1 pamplemousse

15 cl d’'eau

100 g de sucre semoule
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1-Bien laver le pamplemousse. Prélever son zeste avec

un économe et le tailler en fine julienne de 1 mm de largeur.
2-Mettre I'eau et le sucre dans une casserole & fond épais

et porter & ébulition en mélangeant pour dissoudre le sucre.

Y jeter les zestes et faire cuire & feu trés doux pendant
anviron 30 minutes, jusqu'a ce que les zestes soient
translucides. Si le sirop réduit trop, ajouter un peu d'eau.
3-Peler le pamplemousse a vif en veillant & bien enlever toutes
les peaux blanches, puis extraire les quartiers de leur fine
membrane translucide. Couper le quart du pamplemousse
en petits morceaux.

4-Fouetter le mascarpone avec le lait concentré sucré

de fagon a aérer le mélange.

5-Dresser les charlottes: mettre un cercle au milieu d’une
assietts, tremper rapiderment six biscuits dans le sirop

du c6té de la face lisse et les dresser contre le cercle; 4 I'aide
d'une poche a douille, remplir la moitié de la charlotte avec

le mélange au mascarpone, déposer quelques morceaux de
pamplemousse et une cuillerée & café de sirop, puis terminer
par une couche de mascarpone.

6-Décorer les charlottes avec les quartiers de pamplemousse
et les zestes confits. Réserver au réfrigérateur jusqu'au
moment de servir.




VERRINES GOUT CHEESE-CAKE

15 MIN DE PREPARATION - AU MOINS | H DE REPOS

POUR 6 VERRINES

250 g de mascarpone
125 g de fromage frais
(type St Moret)

17 cl de lait concentré
sucré Nestlé ®
quelques biscuits

ou quelques morceaux:

200 g de framboises
(ou d'autres fruits, en
fonction de la saison)
le zeste rapé d'un
demi-citron non traité
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I- Mixer le mascarpone avec 12 cl de lait concentré sucré

et les framboises. Ensuite, mixer le fromage frais avec

le zeste de citron et 5 cl de lait concentré sucré.

2-Monter les verrines: a I'aide d'une poche a douille

ou d'une cullére, gamir le fond des verrines avec la créme
de mascarpone. Ajouter quelques morceaux de biscuit

ou de génoise, et terminer par une couche de préparation
au fromage frais.

3- Mettre les verrines au réfrigérateur et servir bien frais.




FLANS CITRON VERT & NOIX DE COCO

15 MIN DE PREPARATION - 35 MIN DE CUISSON

POUR 8 RAMEQUINS

4 ceufs

1 boite (397 g) de lait
concentré sucré Nestlé ®

40 cl de lait demi-écrémé
125 g de noix de coco
ripée

le jus et le zeste d'un
citron vert

CARAMEL

125 g de sucre en poudre
2 cuillerées 4 soupe
d'eau

quelques gouttes de jus
de citron
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|-Casser las ceufs dans un saladier, ajouter le lait concentré
sucre et le lait demi-écréme, puis le jus et le zeste d'un citron
vert, Battre pour obtenir une créme homaogéne. Ajouter alors
la noix de coco et mélanger de nouveau.

2-Préchauffer le four & 180 °C (th. 6).

3-Preparer le caramel : verser dans une casserole a fond épais
le sucre et I'eau, puis faire cuire & feu vif sans remuer; quand
le caramel commence a brunir, mettre hors du feu et ajouter
quelgues gouttes de jus de citron pour arréter la cuisson
(attention aux projections de caramel bouillant),

4-Verser une petite quantité de caramel dans chaque
ramequin et napper-en le fond et les parois, puis répartir

la préparation aux ceufs,

5-Disposer les ramequins dans un plat allant au four, ajouter
de I'eau bouillante jusqu’a mi-hauteur des ramequins et
enfourner pour 30 minutes.

6-Laisser refroidir, puis démouler juste avant de servir.

REMARQUE
La noix de coco se dépose au fond des ramequins et forme
ainsi une couche assez compacte, comme une pate.




PANNA COTTA MANGUE-BAIES ROSES

15 MIN DE PREPARATION - 4 H DE REFROIDISSEMENT

POUR 4-5 RAMEQUINS

1 boite de lait concentré
sucré Nestlé ® (soit
environ 200 g)

30 cl de lait ribot

10 ¢l de créme liquide

4 feuilles de gélatine

4 feuilles de basilic
{facultatif)

GARNITURE

1 mangue coupée en
morceau etmixée

BAIES ROSES CARAMELISEES

2 cuillerées a café

de baies roses

125 g de sucre

2 cuillerées a soupe
d'eau

quelques gouttes de jus
de citron

1-Verser le sucre et 'eau dans une casserole 4 fond épais et
faire cuire & feu vif sans remuer. Quand le caramel commence
& brunir, mettre hors du feu et ajouter quelques gouttes de jus
de citron pour arréter la cuisson (attention aux projections de
caramel bouillant). Ajouter les baies roses et les envelopper
de caramel, puis verser le tout sur une feuille de papier
sulfurisé, couvrir d'une seconde feuille et passer le rouleau

2 pélisserie dessus pour étaler le caramel. Le laisser refroidir
et le casser en petits morceaux dans un mortier,

2-Faire tremper les feullles de gélatine dans de |'eau froide
pour gu'elles ramollissent.

3-Verser la créme liquide dans une casserole, ajouter les
feuilles de basilic et porter a ébullition, Oter aussitét du feu

et incorporer le lait concentré sucre.

4-Egoutter soigneusement les feuilles de gélatine, les mettre
dans la créme chaude et mélanger jusqu’a ce qu'elles soient
compléterment dissoutes. Laisser re'froidlr_, puig incorporer

le lait ribot. Enlever les feuilles de basilic, répartir le mélange
dans les ramequins et laisser prendre au réfrigérateur pendant
au moins 4 heures.

5-Pour servir, tremper le fond des moules dans de I'eau trés
chaude pendant quelques secondes. Démouler les panna
cotta dans les assiettes, ajouter dessus un peu de puree

de mangues et parsemer le tout d'éclats de baies rosas.




PETITES CREMES POIRE-EPICE

15 MIN DE PREPARATION - 2 MIN DE CUISSON - | H DE REPOS

POUR 6 PERSONNES
500 g de poires bien
mires

10 cl de lait concentré
sucré Nestlé ©

10 ¢l de créme liquide
4 30 % de matiéres
grasses

1 cuillerée a café

de thé vert matcha,
ou de cannelle moulue,
ou d’anis vert moulu

1 cuillerée & café rase
d’agar-agar
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1-Eplucher les poires, les couper en morceaux et les mixer.
2-Verser la purée de poires dans une casserole, puis ajouter
la créme liquide ainsi que 'agar-agar. Porter a ébullition,
baisser aussitdt le feu et laisser frémir pendant 2 minutes

(il est important de respecter le temps de cuisson pour que
I'agar-agar prenne).

3-Ajouter le lait concentré sucre et |'épice. Melanger
soigneusement.

4-Saupoudrer le fond des ramequins de thé vert ou de ['épice
choisie, y verser la préparation et réserver au réfrigérateur
pendant 1 heure.

5-Démouler les cremes dans des petites assietles en glissant
la lame d'un couteau le long de la paroi des moules. Servir
bien frais.




GLACE AUX FRAMBOISES

10 MIN DE PREPARATION - QUELQUES HEURES DE PRISE

POUR 50 CL
DE GLACE

250 g de framboises (ou

d'autres fruits de saison)

18 cl de lait concentre
sucré Nestlé ©

25 cl de créme liquide
4 30 % de matiéres
grasses
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1-Mixer tous les ingrédients ensemble, Pour conserver des
petits morceaux, réserver 50 g de fruits, les mettre dans le bol
du mixeur lorsque le reste est déja mixé et donner juste deux
impulsions.

2-Verser dans un récipient et mettre au congélateur pendant
quelques heures.
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La saveur inoubliable du lait conceniré sucré Nestlé...
c'est un peu toute notre enfance. Voici 30 recettes
de desserts & douceurs pour retrouver le goit de ce
produit culte. Pain perdu, riz av lait, cookies, brownies,
gros gateaux, tartes ou flans, des recettes simples et

délicieuses a partager !

www.marabout.com
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