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Dans ce dessert, où s'affrontent le chaud et le froid, l'orange, 
le chocolat noir et le chocolat blanc se livrent une savoureuse batail le. 

ingrédients pour 4 personnes 

• - l/21rtre de glace plomb1ères 
ou de glace aux no1x 
- 60 g de chocolat blanc 
- 60 g de chocolat noir 
- 1 orange 
- 2 cud. à soupe de Grand·Marn1er 
- 3 CUII. à soupe de crème l1qu1de 

- 1 5 cl de lart, 1 petit œuf 
- 20 g de beurre (+pour la poêle) 
- /2 cwl. à café de sucre en poudre 
- 1 1 0 g de farine. pmcée de sel 

matériel: 
fouet à ma1n 1 passo1re fine f poêle à 
crêpes 1 cu1llère à g:ace 1 p1que·olives 

Assez facile * * 
Coût 0oe.? 

20 min 

1 h 
2min 1 
crêpe 



1 
La pâte à crêpes 

Fa1tes fondre 20 g de beurre. 

Versez 1 1 0 g de farine dans un saladier. 

Creusez un purts au centre. AJoutez-y 

1 petit œuf entier; 1 /2 CUII. à café de 

sucre et 1 pincée de sel. D élayez avec 

15 cl de lait, en remuant. 

3 le coulis au chocolat blanc 

Râpez la mOitié du zeste de 

1 orange au-dessus d'un bol. Pressez 

l'orange. Portez à ébulhtJon 5 cuil. à 
soupe de JUS et 1 cu1l. à soupe de 

Grand-Marn1er. Versez sur 60 g de 

chocolat blanc en morceaux et remuez. 

5 Cuisson des crêpes 

Mélangez la pâte. Beurrez légère­

ment une poêle. Versez 1 petite 1ouche 

de pâte et étalez-la finement Laissez 

cuire 1 min de chaque côté. Fa1tes 

cuire 3 autres crêpes en renouvelant les 

mêmes opérations. 

l 

2 Repos de la pâte 

Incorporez le beurre fondu à la 

pâte. pUis aJoutez 1 cuil. à soupe de 

Grand-Mamier. Lorsque la pâte est 

bien homogène. fi ltrez-la à travers une 

passoire fine. Couvrez et la1ssez repo­

ser pendant 1 h. 

4 La sauce au chocolat noir 

Cassez 60 g de chocolat noir en 

morceaux. mettez-les avec le zeste 

d'orange. A r rosez avec 3 cuil. à soupe 

de crème liquide bouillante et 

mélangez JUsqu'à ce que le chocolat 

soit entièrement fondu. 

6 les aumônières 

Posez 1 crêpe dans chaque assiette. 

Déposez au centre 1 ct..il. de glace. 

Coiffez-la de chocolat chaud. Ramenez 

le bord de la crêpe au-dessus, fixez- le 

avec 2 pique-olives. Servez avec le 

coul1s au chocolat blanc en sauoère. 

Pour le décor 
• F1xez un peu d'êcorce 

d'orange conf1te en forme de 

comète ou de nœud sur les 

p1que ohves. 

• Pour faire un lien naturel 

aux aumônières, détacl'lez sur 

des fru•ts mtacts de longues 

lanières de zeste à l'aide d'un 

couteau canneleur. 

t'a."Ui~ du aourmet 
Pour un bon équilibre des 

saveurs, ut ilisez du chocolat 

noir à forte teneur en cacao, 

au mo1ns 70 %, dit «bitter» 

(amer). 

Un petit verre de Grand­

Marn1er sera parfait avec ce 

dessert. Pour les enfants, 

prévoyez de l'eau fraîche ou 

du JUS d'oranges, fraîchement 

pressées, de préférence. 

secrets 
de fabrication 

· Si la pâte est un peu dense 

après 1 h de repos, ajoutez 

1 cuil. à soupe d'ea u froide. 

• Au fur et à mesure de la 

cuisson. placez les crêpes sur 

une assiette beurrêe posêe sur 

une casserole d'eau chaude et 

couvrez d'alumin ium ménager 

pour les garder bien au chaud. 

• Vous pouvez également fa ire 

cuire les crëpes à l'avance et 

les fa 1re réchauffer de cette 

façon avant de les servi r. 



ingrédients pour 4 personnes 

- 8 tranches d ananas au srrop 
- 2 eUt!. à soupe de rhum 
- 1 œuf 
-2 cui!. à soupe d'hutle 
- 1 50 g de farine 
- 2-31itres d'hurle pour fr-rture 

- sucre glace 
- 1 prncée de sel 

matériel: 
bassine à fnture 1 
film alimentarre 

Assez facile *** 
CoOt 

15 min 

1 h 

30 min 

qq min 



1 
La pâte à beignets 
Tamtsez ISO g de farine au-dessus 

d'un saladier et creusez un puits au 
centre. Cassez 1 œuf dans le puits, 
ajoutez 2 cuil. à soupe d'huile et 
1 pincée de sel. Mélangez le tout avec 
une cuillère en bo1s et versez peu à 
peu 10 cl d'eau Cont1nuez à mélanger 
JUSqu'à ce que la pâte dev1enne lisse 
et légèrement coulante. 

3 Préparation des beignets 
Versez 2 à 3 lrtres d'huile dans une 

friteuse et faites-la chauffer à 180 oc. 
Égou:tez so1gneusement les tranches 
d'ananas. Mélangez la pâte à be1gnets. 
Trempez-y 3 ou 4 demi-tranches 
d'ananas et ve1llez à ce qu'elles so1ent 
bien enrobées. Plongez-les dans l'hurle 
chaude et la1ssez-les blond1r: 

beignets d'ananas 

2 Préparation de l'ananas 
Couvrez le saladier et laissez 

reposer la pâte au frais pendant au 
mo1ns 1 h. Ëgouttez 8 tranches 
d'ananas au sirop. Coupez-les en deux. 
Déposez-les dans une jatte et arrosez­
les avec 2 cuil. à soupe de rhum. 
Couvrez la Jatte de film ahmenta1re 
et la1ssez macérer l'ananas pendant 
au mo1ns 30 mtn. 

4 Finition des beignets 
Retoumez les beignets avec une 

écumoire et latssez-les encore quelques 
secondes. Retirez-les au fur et à 
mesure de leur cuisson et posez-les 
sur du paprer absorbant Fartes cu1re le 
res:e des be1gnets de la même façon, 
puis saupoudrez-les de sucre glace et 
servez sans attendre. 

OEOIT10NS 
ATLAS 

pour 4 personnes 

Pour changer 
Éventuellement, laissez les 

tranches d'ananas ent1ères: " 

vous les plongerez dans la 

pâte en passant une fourchet-

te dans le creux centraf. 

t'uuib du {!ourmet 
Pour une recette encore 
plus raffinée, parfumez 
l'ananas avec du kirsch ou 
du cognac. Vous pouvez 
aussi parfumer la pâte, au 
moment de la cuisson. avec 
un peu de l'alcool choisi. 

secrets 
de fabrication 

• la pâte à beignets ne doit \..._ 

être ni trop épaisse, ni trop 

liquide pour tenir autour du 

fruit. Évitez de la sucrer car le 

sucre brunit très vite pendant 

la friture. 

· l'huile de friture doit être 

une huile neutre, c'est-à-dire 

sans parfum marqué, et apte 

à la friture (cette mention est 

portée sur les étiquettes). 

Faites chauffer l'huile au 

moins à 170 ·c. mais au plus 

à 180 •c. laissez-la réchauffer 

un peu entre deux fournées. 

Si votre friteuse n'est pas 

équipée d'un thermomètre, 

vérifiez la température de la 
'­façon suivante . versez un peu 

de pâte dans l'huile. Celle-ci est 

à bonne temperature lorsque 

la pâte remonte à la surface. 



Des fleurs à croquer, telles sont ces délicieuses crêpes roulées en tulipes, 
fourrées de mousse au chocolat. 

ingrédients pour 6 personnes 

\_ - 200 g de chocolat 
2 cu1l.à soupe de cacao 

- 5 œufs + 1 Jaune 
- 1 0 cl de crème fraîche I1Qu1de 
- 30 cl de la1t 
- 60 g de beun·e 
- 60 g de sucre en poudre 
- 1 cud. à cafe de sucre glace 
- 125 g de fanne 

- 1 p1ncée de sel 
- hutle pour la cusson 
- 6 cer ses co'lfites (décor) 
- 6 feu1lles de ment ne (décor) 
matériel : 
petrte pas sot re fine 1 pet1te poêle 1 
6 verres à p1ed évasés 1 batteur 
électnque 1 poche à pâttssene munie 
d'une doUille 

30 min 

2h 

2Smin 

l h 



La mousse au chocolat 

Faites fondre 200 g de chocolat 

en morceaux avec 60 g de beurre 

dans un bain-marie frémissant. 

Mélangez.Travaillez 4 jaunes d'œufs 

avec 30 g de sucre. Ajoutez-y le 

chocolat fondu. Battez 4 blancs d'œufs 

en ne1ge ferme. Incorporez-les 

délicatement au chocolat. Placez cette 

mousse au réfrigérateur: 

3 Les tulipes 

Mélangez la pâte à crêpes et 

ajoutez 5 cl de lait Huilez une poêle, 

versez une petrte louche de pâte. 

laissez CUire 1 m1n, retoumez la crêpe 

et la1ssez CUire l'autre face. Fartes cu1re 

ainsi 12 crêpes. Roulez-les deux par 

deux en cornet et garnissez-en 

6 verres à pied. Laissez refro1dir les 

crêpes complètement. 

2 La pâte à crêpes 

Mélangez dans une jatte 125 g 

de farine avec 30 g de sucre en poudre 

et 1 p1ncée de sel. Creusez un puits 

au centre, ajoutez 1 œuf entier. 1 jaune 

d'œuf et 25 cl de lait Lorsque la pâte 

est lisse, ajoutez 2 cuil. à soupe de 

cacao en le tamisant dans une petite 

passoire fine. La1ssez reposer 1 h à 
température amb1ante. 

4 La finition 

Emplissez les tulipes avec la 

mousse au chocolat. Fouettez 1 0 cl de 

crème fraîche liquide très froide, en y 
1ncorporant 1 cuil. à café de sucre 

glace. Mettez la crème fouettée dans 

une poche à douille. Déposez quelques 

flocons de crème sur chaque verre. 

Décorez d'une cerise confite et d'une 

feuille de menthe. 

OEOITION$ 
.AJ"'lAS 

pour 6 personnes 

Votre marché 
• Chois•ssez un bon chocolat 

noir contenant 70% de cacao. 

• Utihsez des œufs bien frais 

car, dans cette recette. les 

Jaunes ne cuisent pas. 

• Si vous ne trouvez pas de 

menthe fraîche, remplacez-la 

par un pet1t bâtonnet 

d'angélique confi te. 

f..'a'Ui b du. ~ou.rmet 
Cette version originale des 

crêpes au chocolat est fort 

appétissante. Comme t out 

dessert au chocolat, celui-ci 

pourra être dégusté avec un 

banyuls ou un rivesaltes. 

secrets 
de fabrication 

· Travaillez les jaunes d'œufs 

avec le sucre jusqu'à ce que le 

mélange so1t très pâle et bien 

mousseux. 

• Préparez la mousse au 

moins 2 h à l'avance pour 

qu'elle soit bien ferme au 

moment de servir. 

• Cho1s1ssez votre poêle en 

fonction de la hauteur des verres 

que vous souhaitez utiliser. 

• Laissez bien refroidir les crêpes 

avant d'emplir les cornets de 

mousse au chocolat. 

• la crème liquide doit être 

très froide pour monter 

facilement. Ne la fouettez pas 

à l'avance pour éviter qu'elle 

ne retombe. 



ingrédients pour 4 personnes 

- 3oranges 
- 4 curl. à soupe de Comtreau 
- 30 g de cacao 
- 2œufs 
- 25 cl de lart 
- 175 g de beurre ( + pour la cursson 

des crêpes) 

- 1 00 g de sucre en poudre ... 1 cu il. à café 
- 25 g de sucre giace 
- 40 g de farine 
- 1 prncée de sel 
matériel : 
fouet à mam 1 passorre fine 1 poêle à 
crêpes de 20 cm 1 batteur électnque 

Facile 

Coût 
* * 00 

~ Préparation 20 min 

Repos 1 h 

Cuisson 25min 



1 
La pâte à crêpes 

Fa1tes fondre 30 g de beurre. 

Tamisez 140 g de farine au-dessus 

d'une Jatte. Creusez un puits au centre, 

ajoutez 2 œufs. 1 cui l. à café de sucre 

et 1 pincée de sel. Mélangez. Délayez 

avec 25 cl de lait. en remuant avec un 

fouet. Incorporez le beurre. Filtrez la 

pâte dans une passoire fine. la1ssez-la 

reposer 1 h. 

• 

3 La sauce 

Pressez 3 oranges. Fartes cuire 1 00 g 

de sucre dans une petite casserole avec 

2 cuil. à soupe d'eau pour obten1r un 

caramel b1en doré. AJoutez 20 g de 

beurre en dés et remuez avec une 

cuillère en bois Versez 30 cl de jus 

d'orange, laissez cuire quelques 

secondes en remuant. Ajoutez 2 cu il. 

à soupe de Co1ntreau. 

crêpes au chocolat 

2 La cuisson des crêpes 

Mélangez la pâte. Beurrez 

légèrement une poêle. Versez une 

petite louche de pâte et étalez-la. 

Laissez cuire 1 m1n, retournez la crêpe 

et laissez cuire encore 1 min. Faites 

cuire ains1 8 crêpes. Tenez-les au chaud 

en les empilant au fur et à mesure 

sur une assiette beurrée posée au­

dessus d'une casserole d'eau chaude. 

1 

4 La garniture 

Travaillez au fouet électnque 125 g 

de beurre avec 1 25 g de sucre glace 

pendant au mo1ns 5 m~n. Tamisez 30 g 

de cacao, incorporez-le pu1s a,outez 

2 cuil. à soupe de Cointreau.Tartmez les 

crêpes ttèdes de ce mélange, phez-les 

en quatre. posez-en deux sur chaque 

ass1ette et entourez-les argement 

de sauce à l'orange. 

CC:DITIONS 

ATlAS 

pour 4 personnes 

Votre marché 
• Achetez des oranges à jus 

plutôt que des oranges de 

table: il vous faut 30 cl de jus 

pour la sauce. 

• Ne confondez pas cacao 

(amer) avec poudre de chocolat 

sucrée dest née aux petits 

déjeuners . 

.t'av~ du {!ounnet 
Point n'est besoin d'attendre 

la Chandeleur pour préparer 

et savourer ces crêpes 

parfumées à souhait ! 
Accompagnez d'un petit 

verre d'une liqueur de 

Cointreau ou de curaçao. 

secrets 
de fabrication 

• Si la pâte est un peu épaisse 

après son repos, délayez-la 

avec 1 cu il. à soupe d'eau ou 

de lait froid. 

• Beurrez légèrement la poêle. 

même si elle est antiadhésive, 

avant la cuisson de chaque crêpe . 

• La première face est cu ite 

lorsqu'elle fa it entendre un 

petit cr issement et bouge 

quand vous agitez la poêle. 

• Couvrez les crêpes 

d'aluminium ménager pour 

qu'elles restent chaudes. 

• Si vous préparez ce dessert 

pour les enfants, supprimez 

le Cointreau et ajoutez dans 

la garniture le zeste d'une 

orange finement râpé. 



ingrédients pour 4 personnes 

- 3 petttes pommes 
- 1 œuf+ 1 jaune 
- 20 cl de la tt + 3 cutl. à soupe 
- 30 g de beurre environ 
-1 cu il. à soupe de sucre en poudre 

. -125 g de fanne 

- 1 cuil. à soupe d'huile 
- 1 pincée de sel 
matériel : 
fouet à matn 1 vtde-pomme 1 2 poêles à 
revêtement antiadhésif 1 film alimentaire 1 
petite louche 

** 0 

20 min 

lh 
3 min 1 
crêpe 



1 
Préparation de la pât e 

Versez 12.5 g de fanne dans un 

grand salad1er et creusez un pu1ts au 

centre. Cassez 1 œuf ent1er dans une 

tasse, versez-le dans le pu1ts, aJoutez 

1 jaune d'œuf. 1 cuil. à soupe d'huile. 

3 cui!. à soupe de lait et 1 p1ncée de sel. 

Mélangez tous les ingrédients avec un 

fouet à main. 

3 Préparation des pommes 

Évidez 3 pommes à l'aide d'un 

vide-pomme. Pelez-les avec un couteau 

économe et coupez-les en rondelles 

fines. Fart.es fondre 1 0 g de beurre 

dans une poêle à revêtement anti­

adhésif et fa tes dorer les rondelles 

de pommes 2-3 m1n à feu moyen. 

Saupoudrez-les avec 1 cuil. à soupe 

de sucre en poudre. 

A crepes aux pommes 

2 Repos de la pâte 

Versez peu à peu 20 cl de lait dans 

le saladier pour liquéfier la préparat1on, 

tout en mélangeant régul ièrement avec 

une cuillère en bois. La pâte doit être 

lisse, sans grumeaux, et former un 

ruban coulant. Couvrez de film al1men­

ta1re et la1ssez reposer pendant env1ron 

1 h dans un endroit frais. 

4 Cuisson et fin itions 

Remuez la pâte en ajoutant 1 cuil. à 
soupe d'eau. Beurrez légèrement une 

poêle. Versez une petite louche de pâte 

et raissez 1 min 30 de chaque côté. 

Gardez cette crêpe au chaud. Beurrez 

à noweau la poêle et cont1nuez à fa re 

cuire le reste de la pâte de a même 

façon. Garnissez les crêpes de 

pommes et servez. 

~EDITIONS 

V ATLAS 

Tour de main 
Pour retourner les crêpes, 

faites-les sauter d'un coup 

sec. Vous pouvez. pour plus de ~ 

facilité, fa 1re glisser la crêpe 

sur une assiette et retourner 

l'assiette sur la poêle. 

secrets 
de fabrication 

• Ne désespérez pas si la pâte 

présente quelques grumeaux: 

filtrez-la au t ravers d'une 

passoire fine et écrasez les 

grumeaux avec la cuillère. 

• Év1dez d'abord les pommes 

avant de les peler. S1 vous 

invcrs1ez le> opéral1ors, les 

pommes nsquerë11ent de se 

briser quand vous les évidez. 

• lorsque les pommes sont 

cu1tes. couvrez la poêle pour 

les maintenir au chaud. 

t'a:uib du {!ourrnet 
Toutes les occasions sont 

bonnes pour déguster des 

crêpes. salées ou sucrées, et 

même pour fa1re un repas 

de crêpes. Pour rester dans 

la note, dégustez du cidre 

bouché en même temps que 

ces crêpes aux pommes. 

Votre marché 
ChOISissez des pommes pas 

trop grosses. qui se tiennent à 

la cuisson · reine des reinettes, 

petites golden ou pet1tes 

granny smith 



Une montagne de crêpes nappées de crème mousseline à !,orange 
pour fêter la Chandeleur à plusieurs et dans la bonne humeur ! 

ingrédients pour 8 personnes Assez facile 

- 50 cl de b1ere blonde - 275 g de farine Coût 
- 2oranges - 1 pmcée de sel 
- 4 œufs + 2jaunes - 1 curl. à soupe d'hJ1le ( + pou,. la 
- 25 cl de la1t CUISSOn) ~ Préparation 
- 1 0 cl de crème fraîche liqu1de entrère 
- 85 g de cassonade Repos matériel : 
- 25 g de sucre en poudre ch no1s 1 poêle à crêpes 1 râpe à épices Cu1sson 

** 0 

1 h 30 

lh 

30min 



La pâte à crêpes 
Versez 250 g de farine dans 

une jatte. Ajoutez 4 œufs. 25 g de 
cassonade et 1 pincée de sel. Mélangez 
à la fourchette. Versez peu à peu 50 cl 
de bière blonde. Filtrez à travers 
un chinois. 

3 La crème mousseline 
Fail:es chauffer 25 cl de lait dans une 

casserole. Fouettez 2 Jaunes d'œufs . 60 g 
de cassonade et 25 g de fanne dans une 
Jatte.Versez-y le la1t bouillant tout en 
fouettant Faites cuire 5 min dans la 
casserole en remuant la1ssez refro1dlr: 

5 La finition de la crème 
l..z.Jez et essuyez 1 orange. Prélevez 

le zeste à l'aide d'une râpe à épices 
et mélangez-le à la crème moussel1ne. 

Montez 1 0 d de crème liquide entière 
en chantilly. Incorporez-la dé1catement 
à la crème à l'orange. 

gâteau de crêpes 

2 Les zest es confits 
Versez 1 cuil. à soupe d'huile sur 

la pâte. Laissez-la reposer 1 h. Taillez le 
zeste de 1 orange en fines lamelles. 
Mettez-les dans une petite casserole avec 
25 g de sucre en poudre et 5 cl d'eau. 
Laissez confire sur feu doux et réservez. 

4 La cuisson des crêpes 
Huilez légèrement une poêle à 

crêpes et mettez-la sur feu v1f. Versez-y 
une petite louche de pâte. Faites cuire 
la crêpe 2 min de chaque côté. 
Poursuivez la cuisson JUsqu'à épuisement 

de la pâte. 

6 Le montage du gâteau 
Posez 1 crêpe sur le plat de serviCe. 

Nappez-la d'une fine couche de crème. 
Empilez 1es crêpes nappées de crème 
les unes sur les autres.Term~nez par 
une crêpe sans crème. Décorez de 
julienne de citron. 

pour 8 personnes 

Pour le décor 
Taillez à vif 2 belles oranges 

et disposez les quartiers en 

couronne sur le gâteau. 

t'auib du {!ounnet 
La blèl-e blonde confère à la 
pâte à crêpes une grande 
légèreté et un petit goût 
particulier qui s'allie bien au 

parfum acidulé de l'orange. 
Pour accompagner le gâteau, 

proposez un petit verre de 
Co1ntreau. 

secrets 
de fabrication 

• Pour gagner du temps, 

préparez la crème à l'orange 

la veille et conservez-la au 

réfrigérateur. Au dernier 

moment, il vous suffira de 

monter la crème liquide en 

chantilly puis de l'incorporer. 

· À défaut de poële spéciale, 

faites cuire les crêpes dans 

une poële antiadhésive de 

petit diamètre. 

• Utilisez, si possible, un couteau 

électrique pour découper le 

gâteau :les tranches seront plus 

nettes et plus présentables. 

Pour les enfants 
Préparez une pâte à crêpes 

traditionnelle en remplaçant 

la bière par 50 cl de lait. 

Mettez seulement 3 œufs 

au lieu de4 



ingrédients pour 4 personnes 

- 1 pomme 
-2 po1res 
- 1 banane 
- 4 cUII. à soupe de rhum 
- 2 CUII. à café d'eau de fleur d'oranger 
- 20 cl de la1t 
- 1 œuf + 1 Jaune 
- 75 g de beurre 

- 75 g de sucre en poudre + 2 CUII. à soupe 
- 1 20 g de far ine 
- 1 p:ncée de sel 

matériel : 
2 poêles/ petite casserole/ 
plat supportant !a chaleur 

- --

Préparation 

Cu1sson 

** tf!:) 

45 min 

Repos 1 h 



1 
La pâte à crêpes 

Fartes fondre 25 g de beurre. 

Délayez 120 g de fan ne avec 1 0 cl de 

lart. Ajoutez 1 œuf ent1er et 1 jaune 

d 'œuf, 1 p1ncée de sel, 25 g de sucre, le 

beurre fondu et 1 cu1l. à café d'eau de 

fleur d'oranger. Incorporez 1 0 cl de 

lait. Laissez reposer 1 h. Pelez et 

coupez 2 po1res et 1 pomme en dés et 

1 banane en rondelles. 

3 Le réchauffage des crêpes 

Préchauffez votre four à 120 °( 

(th. 2-3). Roulez les crêpes en forme 

de gros cigares. Rangez-les côte à côte 

dans un plat supportant la chaleur du 

four et pouvant être porté à table. 

Saupoudrez-les de 2 cuil. à soupe de 

sucre, ghssez le plat au four et laissez 

réchauffer les crêpes de 2 à 3 m1n. 

2 La compote de fruits 

La1ssez macérer les frurts avec 50 g 

de sucre et 1 cuil. à café d'eau de Oeur 

d'oranger: Faites fondre 50 g de 

beurre dans une poêle et laissez cuire 

les fruits à feu moyen en remuant de 

temps en temps. Mélangez la pâte à 
crêpes et fartes cu1re 8 crêpes. 

Déposez de la compote par-dessus et 

éta'ez-la en une couche régulière. 

4 Le flambage 

Fartes chauffer 4 cu il. à soupe de 

rhum dans une petrte casserole. 

Apportez le plat chaud sur la table 

D éposez une pincée de sucre dans 

une grande cuillère et remplissez-la de 

rhum chaud. Versez le reste du rhum 

sur les crêpes. Enflammez le conteru 

de la cuillère et répandez-le sur le plat 

LJ'\EDITl ONS 

V ATLAS 

pour 4 personnes 

secrets 
de fabrication 

· Laissez macérer les fruits 

de 30 min à 1 h. Vous pouvez \.........-' 

préparer la compote à 

l'avance et la réchauffer avant 

d'en garnir les crêpes. 

· Pour la cuisson des crêpes, 

utilisez une poêle à revêtement 

antiadhesif, huilez-la ou 

beurrez-la avant chaque crêpe. 

.t'atJi b du aourmet 
Les fruits d'h1ver font 

un mélange savoureux et 

parfumé. Soulignez ces 

crêpes d'un petit verre 

d'excellent rhum ou de 

l1queur de banane. Pour 

les enfants, un JUS de frurts 

ou de reau fraîche seront "--

les b1envenus. 

Tour de main 
Un flambage ne peut réussir 

que si tous les éléments sont 

chauds ·les crêpes garnies 

doivent passer au four pour 

être récha uffées, l'alcool doit 

être chaud ëgalemen t. 

Lorsque le rhum e~t enflammé, 

soulevez legerement les 

crêpes et ramenez le liquide 

sur le dessus pour êt re assuré 

que les crepes sont bien 

1mprégnees de son parfum. 

Servez sans Jttendre, sur des 

ass1ettes t1édies. 



ingrédients pour 6 personnes 

- 1 barqt.ette de fra•ses - 20 g de sucre en poudre 
-3 mandannes -50 g de fan ne 
-2 bananes - 100 g de fécule de pomme de terre 
- 20 feu•l es de menthe fraîche - 1 p.ncée de sel 
- 1 citrof" Jaune - 4 glaçons 
- 1/2 orange - 21:tres d'huile de friture 
- 1 0 cl de v.n mousseux 
- 20 cl de s1rop à la rose matériel : 
-1 œuf fouet à ma.n 1 fnteuse 1 écumo•re 

** <eJ 

Préparation 1 h 

Cuisson 20min 



1 
La pâte à tempura 

Dans une jatte, battez légèrement 

1 œuf. Ajoutez 15 cl d'eau très frotde, 

1 p1ncée de sel et fouettez jusqu'à ce 

que le mélange mousse. Tamisez 50 g 

de farine avec 1 00 g de fécule de 

pomme de terre. Incorporez au 

mélange en remuant rap1dement avec 

une spatule. Ajoutez ensurte 4 glaçons. 

3 Les éléments de la friture 

Rincez le contenu d'une barquette 

de fraises. tgouttez-les sotgneusement 

sur dt.. pap1er absorbant et équeutez-les. 

Défaites les quartiers de 3 mandarines. 

tpluchez 2 bananes. coupez-les en 

rondel:es et arrosez-les du JUS de 

112 crtron Rmcez et épongez 20 feu1lles 

de menthe fraîche. 

tempura de fruits 

2 La sauce à la rose 

Rincez et épongez 112 orange. 

Prélevez le zeste d'une moit1é de 

l'orange et taillez-le en filaments très 

fins. Pressez un 1/2 citron. Filtrez son 

jus et mélangez avec 20 cl de s1rop 

à la rose. Ajoutez les zestes d'orange. 

Versez 1 0 cl de v1n mousseux Couvrez 

et réservez au réfrigérateur: 

4 La cuisson et le service 

Chauffez le bain de fiit.ure à 180 oc 
(th. 6). Trempez, un par un, chaque 

élément de la friture dans la pâte à 

tempura. Plongez-les aussrtôt et au fur 

et à mesure, oans la frrtt..re chaude. 

Égouttez-les sur du papier absorbant 

Saupoudrez légèrement de sucre. Servez 
imméd1atement avec la sauce à la rose. 

OEOIT IONS 
ATLAS 

pour 6 personnes 

Votre marché 
le sirop de rose est l'un des 

sirops de fleur les plus faciles 

à trouver, en supermarché 

comme en épicerie fme. 

t 'o;uib du {!ourmet 
Pour accompagner ces 

beignets extrêmement 

légers, servez le mousseux 

qui a servi à la préparation 

de la sauce. Pour un accord 

plus doux. plus sucré, préférez 

un pineau des Charentes. 

secrets 
de fabrication 

- Ne fouettez pas trop la pâte 

à tempura : la présence de 

petits grumeaux dans ce type 

de pâte est normale. 

• Il est important de cuire les 

beignets par petites quantités 

pour que la friture soit bien 

croustillante et peu grasse. 

· Attention à utiliser une 

huile n'ayant servi qu'à faire 

des fritures au goût neutre 

(pas de poisson 1). 

• Si vous préparez à l'avance 

la sauce à la rose, ajoutez le vin 

mousseux au dernier moment. 

Pour changer 
On prépare de la même 

façon des beignets de fleurs 

d'acaoa, de sureau, de violette 

ou de Ils. 
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Très tendance, une présentation au verre pour cette glace assortie 
de fruits acidulés et de friandises inattendues. 

ingrédients pour 4 personnes 

- 1 2 abrcots fra1s, 250 g de censes 
- l /2citron 
-25 cl de la.t 
- 3 Jaunes d'œufs 
-50 g de chocolat no1r 
- 4 t ruffes en chocolat du commerce 
- • 5 g de cacao en poudre 
- 80 g de nougat 

15 cl de maury 
- 160 g de sucre en poudre 
- 40 g ce sucre glace 
verve 'le lamel·es de no•x de coco (décor) 

matériel : 

sorbetière 1 mixeur 1 fouet à ma1n 1 cuillère 
à glace 1 4 verres hauts de serv1ce 

Assez facile * * 
Coût 

Préparation 40 min 

35 min 

30 min 



glace au chocolat fruitée 

1 
La glace au choco lat 

Portez à ébullitton 25 cl de la1t. 

Faites-y fondre 50 g de chocolat en 

carrés. Fouettez 3 jaunes avec 80 g de 

sucre en poudre. Arrosez du chocolat 

chaud en remuant. Fa1tes épaiss1rsur 

feu doux touJours en remuant ( 1 0 m n 

environ) sans jama1s laisser boUillir: 

Délayez 15 g de cacao avec 3 CUII de 

cette crème. Mélangez le tout. La1ssez 

refroidir: Faites prendre en sorbet1ère. 

3 Le coulis 

Pressez 112 citron. Rincez 250 g de 

censes. Équeutez-les puis dénoyautez­

les. Mixez avec 40 g de sucre glace et 

le JUS de crtron. S1 vous n'avez pas de 

mixeur: tam1sez au-dessus d'un tam1s à 
grosse maille en pressant b1en. 

Découpez 80 g de nougat en petrts 

éclats avec un grand couteau. 

2 La marmelade 

Épluchez 12 abricots. Coupez-les 

en petits dés. Mettez-les dans une 

petite casserole avec 80 g de sucre en 

poudre et 1 5 cl de maury. Fa1tes cu1re 

à découvert sur feu moyen JUSqu'à ce 

que vous obteniez la consistance 

épaisse. peu humide. d'une compote 

(comptez environ 20 m1n). laissez 

refro1dir à température amb1ante, 

pws réservez. 

4 Les finitions 

Répartissez la marmelade d'abncots 

au fond de 4 verres hauts. Ajoutez 

1 boule de glace, quelques éclats de 

nougat, 1 autre boule de glace, 1 truffe, â 
nouveau quelques éclats de nougat 

Complétez en versant du coulis de 

censes. Décorez de verve1ne et de 

lame:les d'abncot ou de no1x de coco. 

~EOtTIONS 
V ATLAS 

pour 4 personnes 

Pour changer 
On peut opter pour une 

présentation plus classique 

dans une tulipe (biscuit). \,_.. 

secrets 
de fabrication 

Si par mégarde la preparation 

de la glace a bouilli, mixez-la 

avec 1 cu il. de lait froid. Dans 

tous les cas. réf rigérez bien 

avant de la t urbiner. 

f..'aw du aourmet 
Comme avec toute coupe 

glacée, les petits fours. 

boudoirs ou autres b1scuits 

seront les bienvenus. Servez 

en accompagnement le Maury 

ayant serv1 à la recette. 

Tour de main 
Durant la cuisson de la crème 

anglaise au chocolat, vannez 

la crème anglaise sa ns 

discont inuer, c'est -à-dtre en 

formant un huit avec la spatule 

de bois. Mettez hors du feu 

dès que la crème devient trop 

chaude (vous devez pouvoir 

toucher la casserole sans vous 

brûler les doigts}. 

Votre marché 
Hors saison, vous pouvez auss1 

realiser cette recette avec des 

abricots au s1rop en conserve : 

réduisez en ce cas la propor­

tiOn de sucre à so g. 



Ni mousse, ni crème, ces quenelles originales dans leur océan 
de crème anglaise raviront tous les amateurs de chocolat 

ingrédients pour 4 à S personnes 

1 00 g de chocolat no.r 
- 1 gousse de van lie 
- 6 Jaunes d'œufs 
- 1 0 cl de crème fraîche hqu1de 
- 60 cl de lait 
- 1 00 g de sucre en poudre 

- que.ques feU' lies de menthe fraîche 
(décor) 

matériel: 
râpe à gros trous 1 fouet à ma1n 

Assez facile * * 
CoOt 00 

30 min 

2h 



1 
Le chocolat 

Cassez 1 00 g de chocolat en 

morceaux et passez-le sur une grosse 

râpe au-dessus d'une terrine. Travaillez 

au fouet 2 Jaunes d'œufs avec 40 g de 

sucre. Faites chauffer 10 cl de la1t avec 

1 0 cl de crème hqutde Versez sur les 

œufs en remuant. Reversez dans la 

casserole, fattes cutre à feu doux en 

remuant constamment. 

3 Les quenelles 

Au moment de servir. préparez 

4 jolies assieltes creuses. Trempez 

2 cuillères à soupe dans de l'eau chaude. 

prélevez de la crème au chocolat avec 

une des cuillères, moulez-la avec l'autre 

cuillère et rartes tomber délicatement 

la quenelle dans une asstetle. Moulez 

ainsi 3 quenelles par assiette. 

2 La crème anglaise 

Versez le mélange sur le chocolat 

en remuant. Laissez refrotdir et placez 

au réfrigérateur: Travaillez au fouet 

4 Jaunes d'œufs avec 60 g de sucre. 

Faites boUillir 50 cl de la1t avec 1 gousse 

de vanille fendue.Versez sur les œufs en 

remuant. Faites cuire jusqu'à l'ébullition. 

Refroidissez. mettez au réfrigérateur 

pendant environ 2 h. 

4 La finition 

Versez de la crème anglaise bien 

froide autour des quenelles et 

décorez chaque asstette d'un petit brin 

de menthe placé au centre. entre 

les extrémités des quenelles. Portez à 

tab:e sans attendre, éventuellement 

avec le reste de la crème anglatse 

présentée dans un petit pot à part 

~EOITIONS 
V ATLAS 

pour 4 à 5 personnes 

secrets 
de fabrication 

• Placez le chocolat au 

réfrigérateur 30 min avant "-

de le râper Passez-vous les 

mains sous l'eau froide avant 

cette opération. 

• Lorsque vous faites cuire 

un mélange d'œufs. de sucre 

et de lait, remuez-le sans 

cesse et ne le faites jamais 

bouill ir car il t ournerait. ô t ez 

la casserole du feu dès les 

premiers frémissement s. 

• Fendez la gousse de vanille 

en deux, grattez la pulpe 

au-dessus du lait et ajoutez 

la gousse avant de fatre 

bouill1r: votre crème sera 

encore plus parfumée. 

• Pour refroidir rapidement 

la crème anglaise, plongez la 

casserole dans de l'eau 

contenant des glaçons et 

mélangez de temps en temps. 

f..'a:ui b du. {!ourmet 
Ces quenelles, tout comme 

la crème qui les accompagne. 

doivent être servies bien 

fraîches. Vous pouvez 

rehausser la crème anglaise 

d'un soupçon de liqueur à 
l'orange ou de cognac 

ajouté après la cutsson. 

Votre marché 
ChOISissez un chocolat noir de 

qualité. riche en cacao (70 %). 



ingrédients pour 6 personnes 

- 2 barquettes de fra1ses 
- 200 g de pral1nes roses 
- 1 gousse de vamlle 
- 20 cl de crème fraîche hqUtde très fro1de 
- 6 jaunes d'œufs -t 4 blancs 
- 50 cl de la1t 
- 270 g de sucre glace 

- 1 00 g de sucre en poudre 
- sachet de sucre vanillé 
- oeurre pour 1a plaque 

m at ériel : 
poche et douilles (ume et cannelée) 1 
sorbetière 1 fouet électnque 1 fouet à main 

Expérimenté *** Coût el 

~ Préparation 1 h 30 

Cu1sson lh 



1 
La mer ingue 
Montez en neige 4 blancs d'œufs 

au fouet électrique. Ajoutez 250 g de 
sucre glace et fouettez 2 mi n.T ransvasez 
la préparation dans une poche à douille 
avant de l'étaler sur une plaque beurrée 
en 12 spirales. Frutes cwe 1 h au four 
préchauffé à 90-1 00 °C (th 3-4). 
Étetgnez le four et laissez-y refrotdtr 
les meringues. 

3 La chantilly 
Rtncez rapidement 2 barquettes 

de fraises. Équeutez-les et coupez-les 
en tranches épaisses dans la longueur. 
Fouettez en chantilly 20 cl de crème 
liqwde très fro,de. En fin de préparation, 
incorporez sans cesser de fouetter 

20 g de sucre glace et un sachet de 
sucre vanillé. Concassez ensurt:e 200 g 
de pralines roses. 

vacherin aux fraises 

2 La glace 
Mélangez 6 jaunes o'œufs avec 

1 00 g de sucre en poudre au fouet à 
main. Faites bouillir 50 cl de lait avec 
1 gousse de vanille fendue en deux. 
Versez d'un coup sur les jaunes en 
remuant au fouet. Remettez sur feu 
doux pendant 15 min sans cesser de 
remuer. ôtez la vanille et laissez refrotdlr 
avant de placer en sorbetière. 

4 Le montage 

Posez un disque de meringue sur 
chaque assiette. Recouvrez de glace 
à la vanille. Parsemez de praltnes roses. 
Recouvrez d'un second disque de 
meringue, d"une fine couche de glace 
à la vantlle et de fraises. Masquez de 
chantilly avec la poche à douille 
cannelée. Plantez-y des fraises et 
parsemez de pralines roses concassées. 

~eomoNs 

V ATlAS 

pour 6 personnes 

Pour changer 
• Remplacez les pralines roses 

par des gouttes de JUS de fraises 

que vous ferez réduire pendant 

quelques minutes dans une 

petite casserole sur feu doux. 

• Pour les enfants, décorez de 

perles de sucre multicolores. 

t'aui b du {!OUl"tltet 

Un champagne accompagnera 
avec élégance ce dessert 
raffiné aux saveurs très douces. 

secrets 
de fabrication 

· Tout l'art du vacherin est dans 

son façonnage . il est préférable '-" 

de sortir la glace 15 min avant 

l'emploi de façon à pouvoir la 

travailler plus facilement. 

• Latssez le vachenn 10 min 

à température ambiante avant 

la dégustation, sinon il serait 

trop froid et l'on en percevrait 

moins les saveurs. 

• Si vous êtes pressé, confec­

tionnez un seul grand vacherin 

au lieu de vacherins individuels. 

• Le succès de la chantilly repose 

sur le choix de la crème. Il faut 

une crème liqutde très f roide. 

Tour de main 
Augmentez la puissance du 

fouet lorsque vous versez le 

sucre sur les blancs en neige 

pour bien les" serrer "· 



ingrédients pour 4 personnes 

- 3/4 de 1 tre de glace a la fra1se 
- 125 g de grose1lles rouges 
- 1 p1ncée de vanille pure en poudre 
- 2 cu,J.à soupe de gelée de grose11le 
- 2 blancs d·œufs 
- 60 g de beurre ( + pour la plaque) 
- 60 g de sucre en poudre 

- 60 g de far, ne ( ~ pour la plaque) 

matériel: 
plaque à pât1ssene 1 4 tasses évasées ou 
4 petrts bo:s à fond arrondi 1 tzmis 1 
spatule métallique 

Assez facile * * 
Coût 00 

30 min 

IOmin 



coupelles aux groseilles 

1 
La pâte à biscuit 
Préchauffez votre four à 1 80 oc 

(th. 6). Beurrez et fannez une plaque à 
pâtisserie. Faites ramollir 60 g de beurre. 
ajoutez 60 g de sucre et 1 pincée de 
vanille en poudre el mélangez 
soigneusement. Incorporez 60 g de 
farine en la tam1sant Battez 2 blancs 
d'œufs à la fourchette et ajoutez-les. 

3 Les coupelles 
Déposez Immédiatement chaque 

d1sque de biscuit dans une tasse évasée 
ou dans un petit bol à fond arrond1, en 

modelant rap1dement la pâte chaude 
avec les doigts pour qu'elle épouse 
le plus possible la forme du réc1pient 
Laissez refroidir totalement les 
coupelles dans leur «moule». 

2 La cuisson 
Déposez la pâte sur· la plaque en 

4 tas. avec une cuillère à soupe. en les 
espaçant Étalez la pâte en disques avec 
le dos de la cuillère trempée dans de 
l'eau froide. Mettez au four et fa1tes 
cuire 10 m1n. Lorsque le pourtour est 
bien blond, décollez les disques sans 
attendre, avec une spatule métallique. 

4 La finition 

Lavez 1 25 g de groseilles rouges. 
épongez-les et égrenez-les à la 
fourchette. Faites fondre 2 cuil. à soupe 

de gelée de groseille à feu doux et 
mélangez-la aux groseilles. Au mo-nent 
de servir. déposez les coupelles sur les 
ass1ettes. gam1ssez-les de 2 boules de 
glace à la fraise et des groseilles. 

OEDITIONS 
ATLAS 

pour 4 personnes 

Secrets 
de fabrication 

• Battez les blancs à la four-

chette pour les liquéfier; ne "-

les faites pas monter en neige. 

• La seule difficulté de cette 

recette réside dans la rapidité 

d'exécution: surveillez la 

cuisson au four, qui se fait très 

vite; dès que le pourtour de 

la pâte est blond, retirez le 

premier disque et moulez-le 

rapidement avec les doigts. 

Passez au suivant sans attendre. 

Laissez la plaque dans lefour 

pour que la pâte reste au chaud 

mais laissez le four ouvert. 

• Si vous devez exécuter cette 

recette pour un nombre de 

personnes plus important, effec-

tuez la cuisson en deux fois. 

• À défaut de bols, vous pouvez 
'-

aussi mouler les disques de 

pâte sur des oranges. -:! 
;: 
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t'a:ui 6 du {!ourmet .... !; 
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Votre marché 
À défaut de vanille pure, 

utilisez 1 sachet de sucre 

vanillé ou grattez l'intérieur '-

d'une gousse de vanille 

fendue en deux. 



ingrédients pour 4 personnes 

- . boîte de crème de marrons de 4 25 ml 
- 1 boîte de la1t condensé non sucre 
de410g 

- 1 00 g de chocolat no1r 

- 50 g de cacao 
- 1 00 g de sucre en poudre 

- 30 g de beurre 

- 2 cu 1. à soupe de cognac 

maté riel : 
batteur éieei:rique f sorbetière 1 moule 
décor ou boîte à glace 1 tam1s 1 fouet à 
ma1n 

Facile * Coût 'D'D 
Réfrigéranon 4h 

~ Préparation 
25 min 

CUisson 

Congélation 2h 



1 
La crème de marrons 

Placez 1 boîte de la1t condensé 

non sucré de 4 10 g ainsi qu'une jatte 

profonde au réfrigérateur 4 h à 
l'avance. Laissez-les refroidir. 

Versez 4 25 ml de crème de marrons 

dans une autre jatte. Ajoutez 2 cu il. 

à soupe de cognac et mélangez. 

Versez le lait très fro1d dans la jatte 

frotde également 

3 Le coulis de chocolat 

Cassez 1 00 g de chocolat notr 

en morceaux et mettez-les dans une 

jatte. Tamisez 50 g de cacao au-dessus 

d 'une casserole, ajoutez 100 g de 

sucre et 25 cl d'eau. Portez à ébullrt1on 

en fouettant continuellement 

La1ssez bouillir 3 mtn. Versez doucement 

le contenu de la casserole sur le 

chocolat en morceaux 

glace aux marrons 

2 La confection de la glace 

À l'aide d'un batteur électnque. 

fouettez le lait jusqu'à ce qu'il art 

doublé de volume et soit ferme. 

Incorporez-le délicatement à la crème 

de marrons. Versez le tout dans une 

sorbettère et faites prendre en glace. 

Moulez la glace prise dans une boîte 

décor, cowrez et entreposez au 

congélateur. 

4 La finition 

Laissez fondre le chocolat, 

mélangez, pu1s reversez le contenu de 

la jatte dans la casserole, remettez sur 

le feu et portez à ébullition. ôtez 

du feu et Incorporez 30 g de beurre 

en fouettant Versez dans une saucière 

chaude. Démoulez la glace sur un plat 

de service et portez à table avec 

le coulis chauc. 

l'tEDITIONS 
Y PJ'LAS 

pour 4 personnes 

Diététique 
Lorsqu'li est tres froid. le lait 

condensé monte comme de 

la crème fleurette, mais il est '-

beaucoup plus leger puisqu'il 

ne contient que 6% de 

mat 1ère grasse: une aubaine 

pour tous les gourmands. 

f.'a"ib du gourmet 
Nul beso1n d'être à Noël 

pour savourer la délicate 

alliance du marron et du 

chocolat! Appréciez-la avec 

un banyuls servi à 
tempéralure amb1ante. 

secrets 
de fabrication 

• Lorsque la glace est prise, 

mais encore souple, transvasez­

la sans attendre dans une boite 

spéciale pour glace ou dans 

un moule décor passé sous 

l'eau froide mais non essuyé. 

• Si votre congélateur est 

très froid, pensez à sortir 

la glace et à l'entreposer au 

réfrigérateur un peu avant 

de la servir pour l'assouplir. 

Pour gagner 
du temps 
Laissez à demeure dans le 

réfngérateur une boite de lait 

condensé· il sera ainsi toujours 

prêt à être fouetté. 



- 75 g de no1x de coco râpée 
- l/2ana.,as 
- 2oranges 
- 10 cl de Mal1bu 
- 61aunes d'œufs 
-50 cl de la1t pasteur•sé 
- 30 g de beurre 

6 à 8 personnes 

• 20 cl de crème fraîche épaisse 
- 130 g de sucre en poudre 
- 50 g de sucre glace 

matériel: 
sorbetière 1 fouet à ma1n 1 ramequins 1 
film al1menta1re 

Assez facile * * 
CoOt 

20 min 

20min 

Congélatton 45 min 
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glace coco 
"-=--~~~~~ 

1 
La cuisson de la crème 
À l'aide d'un fouet à main, mélangez 

6 jaunes d'œufs avec 1 00 g de sucre en 
poudre. Faites bouillir 50 cl de lait avec 
75 g de no1x de coco râpée et versez 
d'un coup sur les jaunes en remuant 

constamment au fouet Félltes épaissir sur 
feu doux pendant 1 0 à 15 m1n sans cesser 
de remuer avec une spatule en bots. 

3 le coulis pina-colada 
Pressez 2 oranges. Épluchez 1 /2 

ananas. Prélevez 8 tranches très fines. 

Recoupez chaque tranche en deux et 
réservez-les. Détaillez le reste de la chëllr 
en petrts morceaux. Mixez-les avec 5 cl 
d'eau frorde. le JUS d'orange. 1 0 cl de 
Malibu et 50 g ce sucre glace. Filtrez 

en pressant. Réservez au froid. 

2 La congélation 
La crème est cuite lorsqu'elle nappe 

la spatule, au bout de 15 min env1ron. 
Hors du feu, incorporez 20 cl de crème 
fraîche épaisse. Après refroidissement. 
faites prendre en sorbetière. Moulez 
ensuite dans des ramequins individuels. 

recouvrez-les de film alimentaire et 
conservez-les au congélateur 45 mm. 

4 La finition 
Dorez les tranches d'ananas dans 

30 g de beurre pendant 2 min sur 
chaque face. Étalez-les sur la plaque du 

four. Saupoudrez de 30 g de sucre et 
caramélrsez 3 mrn sous le gnl. 
Son.ez les rarreqUins du congélateur 
Arrosez-les de coulis pii'\a-colada et 
décorez de tranches d'ananas. 

~'\EDITIONS 

v ATLAS 

-

pour 6 à 8 personnes 

Pour le décor 
• Remplacez les tranches 

d'ananas par des t ranches 

éto1lées de carambole. 

• Disposez des boules de glace 

parsemées de gouttes de 

coulis dans des écorces de 

noix de coco SOigneusement 

nettoyées avant l'utilisation. 

Va:vib du !!Ottnnet 
La présence de coco râpé 
donne de la texture à cette 
glace onctueuse car enrichie 
de crème. À servir avec un 
verre de Malib.J frappé bien sûr l 

Secrets 
de fabrication 

· Congelez l'ananas après 

épluchage pour pouvoir 

découper de très fines tranches. 

• Pour éviter d'avoir à 

filtrer le coulis, utilisez 

une centrifugeuse. 

· Au moment de servir, ajout ez 

éventuellement s cl d'eau 

froide dans le coulis s'il est 

trop épais. 

• Remuez sans cesse la crème 

durant sa cuisson en donnant 

à la spatule un mouvement 

en huit. La crème ne doit 

bouillir à aucun moment 

et votre ma1n doit pouvoir 

supporter le contact des bords 

extérieurs de la casserole. 

Si vous préférez, fa ites-la cuire 

au ba in marie. 



pour 4 personnes 

-4 pOireS 
- 1 ettron 
- l/21rtre de glace à la van1lle 
- 60 g d'amandes effilées 
- 150 g de choco at no1r 
- 15 cl de crème fraîche 

- 300 g de sucre en poudre 
- 4 sommités de menthe fraîche 

matériel : 
4 assiettes à dessert ou 4 coupes à glace 
individuelles 1 poêle à revêtement 
antiadhésif 1 cuillère à glace 1 ba1n-marie 

Facile * Coût 00 

~ Préparation 30 min 

Cu1sson 20 min 



poires Belle-Hélène 
~---- ------

1 
Préparation des poires 
Préparez une jatte d'eau avec le JUS 

de 1 citron. Pelez 4 poires avec un 

couteau économe. en laissant la queue. 
Retirez le cœur des fruits en creusant 
du côté de la base avec l'économe. 

Plongez-les dans l'eau citronnée. 

3 Les amandes grillées 
Retirez les po1res avec une 

écumo1re. déposez-les sur une ass1ette. 
laissez-les refro1d1r pUis mettez-les au 
réfrigérateur. Étalez 60 g d'amandes 
effilées dans une poêle à revêtement 
antiadhésif chaude et faites-les blondir. 

5 Dressage des assiettes 
Posez les po1res sur du pap1er 

absorbant Coupez une petrte lamelle 

à la base pour que les frur.s so1ent 
stables. Déposez-les dans 4 coupes ou 
4 ass1ettes à dessert. Ajoutez 2 boules 
de glace à la vanille . 

2 Cuisson des poires 
Versez 300 g de sucre et 50 cl 

d'eau dans une casserole étrorte. 
La1ssez fondre le sucre à feu doux, pUIS 
portez à ébullition. Plongez les fruits 
dans le sirop, réduisez le reu e l laissez 
pocher de 20 à 30 min. 

4 Préparation de la sauce 
Cassez ISO g de chocolat en 

morceaux, mettez dans une Jatte avec 
2 cuil. à soupe d'eau. Laissez fondre au 

bain-marie. Ussez avec une cu1llère en 
bois, puis incorporez 15 cl de crème 
fraîche. Gardez au chaud. 

6 Les finitions 
Nappez les poires de sauce 

au chocolat bien chaude, en la versant 
doucement Parsemez d'amandes 
grillées. Décorez chaque ass1ette dune 
sommrté de menthe. Présentez le reste 
de la sauce au chocolat à part 

~EDITIONS 

v ATLAS 

Pour les enfants 
Pour le décor. vous pouvez, 

en opérant rap1dement, vous 

amuser à p1quer les amandes 

dans la poire et dans la glace 

pour obtenir un effet 

«hérisson" 

Votre marché 
Choisissez. selon la saison, 

des comices, des conférences 

ou des passe-crassanes, 

toutes munies de leur queue . 

.t'a'Ui.\ du {!ounnet 
Le chocolat forme un 
couple royal avec la po1re. 
Pour que ce somptueux 
dessert sort parfa1t. le 

chocolat et la giace doiVent '­
être de qualité et les po1res 

mûres à po1nt. Pour les 
adultes, servez en 
accompagnement un p1neau 
des Charentes o u du 
champagne dem1-sec. 

secrets 
de fabrication 

· Trempez les poires dans 

la jatte d'eau citronnée au fur 

et à mesure qu'elles sont 

épluchées pour qu'elles restent 

bien blanches. 

· Veillez à ce que la sauce 

au chocolat n'atteigne pas 

l'ébullition pendant que vous 

préparez les coupes. Pour cela, 

gardez-la au chaud au-dessus 

du bain-marie. hors du feu. 



Un grand classique qui remporte toujours un franc succès 
lorsque les choux et la sauce chocolat sont faits maison! 

ingrédients pour 4 personnes Assez facile ** 
- 1/2 1 tre de glace à la van,lle 
- 200 g de chocolat no1r 
- 1 00 g de farine 
- 130 g de beurre ( + pour la plaque) 
-4 œufs 
- 1 0 cl de latt 
- 3 cuil.à soupe de crème fraîche 
- 3 cuil. à soupe de cacao en poudre 

- 2 pmcées de sucre en poudre 
- 2 p;ncées de sel 

matériel : 
plaque à pâtissene 1 poche ct douille 
lisse 1 p:nceau à pâtisserie 

Coût 

35 min 

35 min 



profiteroles au chocolat 

1 
La pâte à choux 

Versez 1 0 cl d'eau, 1 0 cl de lait, 

1 00 g de beurre fondu et 1 pincée 

de sel dans une casserole. Portez 

à ébullition. Hors du feu, incorporez 

1 00 g de farine. Remettez sur le feu 

et mélangez énergiquement jusqu'à 

ce que la pâte soit bien desséchée. 

Hors du feu, incorporez 3 œufs 

un à un, en cont inuant à remuer. 

3 La sauce chocolat 

Coupez en morceaux 200 g de 

chocolat Mettez-les dans une casserole. 

Ajoutez 30 cl d'eau. Faites fondre sur 

feu doux en mélangeant Saupoudrez 

de 3 cuil. à soupe de cacao. Ajoutez 

30 g de beurre et 3 cuil. à soupe de 

crème tout en mélangeant. Laissez 

cuire 2 à 3 min. puis réservez au chaud. 

2 Formation des choux 

Versez cette pâte dans une poche 

à douille lisse et formez 12 gros 

choux sur une plaque à pâtisserie 

préalablement beurrée. Pour la dorure, 

mélangez 1 œuf avec 1 pincée de sel 

et 2 pincées de sucre et lustrez 

délicatement les choux avec un pinceau. 

Fartes cuire dans le four préchauffé 

à 180 oc (th. 6) pendant 25 min environ. 

4 Les finitions 

Disposez les choux sur un plat de 

service. Présentez à part 1 /2 litre de 

glace à la vanille et la sauce au chocolat, 

bien chaude, dans une saucière. 

Chaque convive pourra garnir lui­

même ses choux de glace à l 'aide 

d'une cuillère et les nappera à sa guise 

de sauce chocolat 

pour 4 personnes 

secrets 
de fabrication 

• St vous n'avez pas de poche 

à douille, vous pouvez aussi 

mouler les choux à l'aide 

de deux cuillères! 

• Si vous ne fa ites pas cuire 

les choux peu après avoir 

confectionné la pâte, rajout ez 

un œuf dans celle-ci avant 

le moulage et la cutsson. Au 

f inal, la pâte doit être souple, 

ni trop molle, ni t rop ferme. 

t'a'Vib du aourmet 
Le succès de ce dessert 

réside dans le contraste 

entre la fraîcheur de la glace 

et la chaleur de la sauce 

chocolat (que vous garderez 

au chaud, au bain-marie). 

Accompagnez de champagne 

ou de banyuls. 

Pour changer 
À la fois pl us simple et plus 

original: rem placez les choux 

par des figues! Décalottez 

partiellement les figues. 

Mettez-les dans un plat à four 

beurré. Saupoudrez de sucre. 

Rôtissez- les 30 min dans le 

four à 210 •c (th. 7). Soulevez 

le chapeau des figues, tassez 

un peu la chair pour garnir 

les fruits d'une boule de glace. 

Répartissez sur les assiettes. 

Nappez de sauce chocolat 

chaude. Parsemez éventuelle­

ment de pignons de pin. 



ingrédients pour 4 personnes 

- 4 petits melons 
- l/21 tre de sorbet au melon 
- l/21ttre de sorbet à la frambo1se 
- 150 g de frambo1ses 
- 5 cl de muscat 
- 2 bnns de menthe fraîche (décor) 

- 1/2 citron 
- 50 g de sucre en ::>oudre 
-glaçons 
matériel: 
cu 1IIère à pommes parisiennes 1 
cu 1IIère à glace 

Facile 

Coût 

35 min 

lh 



sorbets en coque de melon 

1 
Les melons 

Rincez rapidement 4 melons et 

essuyez-les. Coupez un chapeau au 

sommet, puis InCisez-les tout autour 

avec un couteau à lame po1ntue. ôtez 

les graines, pUis creusez la pulpe avec 

une cuillère à pommes parisiennes. 

3 La macération 

Pressez 1/2 crtron. Arrosez les 

fruits avec le JUS obtenu. Ajoutez 5 cl 
de v1n muscat Mélangez délicatement 

pour ne pas abîmer les fru1ts. la1ssez 

macérer 1 h au réfrigérateur: 

5 Garniture des coques 

Sortez les coques de melon du 

réfngérateur. Façonnez des boules de 

sorbet à l'a1de d'une cu1llère à glace. 

Déposez dans chaque coque 1 boule 

de sorbet au melon et 1 boule de 

sorbet à la framboise (ou davantage). 

2 La salade de fruits 

Égalisez l'Intérieur des melons. 

Mettez les coques au réfr igérateur. 

Déposez les billes de melon, ISO g 

de framboises, 50 g de sucre dans 

une jatte. Rincez 2 feuilles de menthe, 

hachez-les finement, et aJOUtez-les. 

4 Les sorbets 

D1x m1nutes avant de servir; sortez 

du congélateur 1/2 rtre de sorbet au 

melon et 1/2 litre de sorbet à la fram­

boise. Faites tremper 2 brins de menthe 

dans de l'eau additionnée de glaçons. 

6 Les finitions 

Glissez les fru•ts dans les coques 

autour des boules de sorbet Arrosez­

les avec leur jus de macération. Sortez 

les bnns de menthe de l'eau glacée, 

secouez-les et p1quez une sommité dans 

chaque coque. Servez aussrtôt 

OEDtTtONS 

ATLAS 

pour 4 personnes 

Secrets 
de fabrication 

Pour faire de belles billes, 

enfoncez profondément dans 

la cha1r du melon la cuillère à 

pommes paris1ennes et tour 

nez dans le sens des aiguilles 

d'une montle.ll existe diverses 

tailles de cet ustensile; ne le 

choisissez pas trop gros pour 

que les billes so1en1 adaptées 

à la ta1lle des melons. 

f..'a"ib du. aourmet 
Servez avec ce dessert le vin 

qUI a serv1 à la macérat1on 

des fruits : beaumes-de­

vemse. nvesaltes, frontignan 

ou muscat d'Alsace. '--

Votre marché 
Choisissez des melons 

portions suffisamment gros 

tout de même pour recevoir 

les sorbets et les fruits ! 

Conseil. 
m1nceur 

le melon est un fruit peu 

énergétique que l'on ne pense 

pas tOUJOUrs à servir en des­

sert. li se mane parfaitement 

avec des frambo1ses ou des 

fra1ses. fruits peu énergétiques 

également. S1, en plus, vous 

remplacez le sucre par de -

l'édulcorant de synthèse et si 

vous avez des sorbets "basses 

calories >•. ce dessert sera tout 

aussi savoureux et veritable­

ment diététique. 



ingrédients pour 8 personnes 

\._ ~ - 600 g de censes 
- 1 cu tl. à soupe de cherry 
- 50 cl de crème fraîche ltqUtde 
- 3 blancs d'œufs 
- 300 g de sucre en poudre 
-lOci d'eau 
- 1 pincée de sel 

matériel: 
robot ménager 1 batteur électnque 1 
moule à soufflé d'env:ron 1 .25 litre 1 
papter sulfunsé 

Expérimenté *** Coût 'f:Jel 

~ Préparatlon 30 min 

't:J' CUisson 30min 

Réfrigération 4h 



1 
La préparation des cerises 

Lavez. égouttez et équeutez 600 g 

de cerises. Faites bouillir 300 g de sucre 

et 10 cl d'eau pendant 5 min. Ajoutez 

les cerises, faites cuire de 8 à 1 0 min. 

Laissez refroidir et égouttez les rruits 

en conservant le sirop de cuisson. 

Réservez-en 1 O. dénoyautez le reste. 

passez-les au robot. 

3 Le soufflé 

Fouettez 50 cl de crème fraîche 

liquide très fro1de. Mélangez-la 

délicatement avec la meringue. la 

pulpe de cerise et 1 cuil. à soupe de 

cherry. Entourez Ur') moule à soufflé 

avec du papter sulfunsé, en le fa1sant 

dépasser d'env1ron 6 cm. Ma1ntenez-le 

en le fixant avec du ruban adhés1f. 

2 La confection de la meringue 

Portez le sirop à ébullrtion et 

faites-le réduire de moitié. Ajoutez 

1 pincée de sel à 3 blancs d 'œufs et 

montez-les en neige bien ferme à l'aide 

d'un batteur électrique. Versez 

par-dessus le sirop bouillant, tout en 

continuant à fouetter. Laissez e"'surte 

refro d1r totalement cette meringue 

4 La finition 

Versez la préparation dans le 

moule avec une spatule en caoutchouc. 

Placez le moule au congélateur et 

laissez prendre le soufflé en glace 

pendant environ 4 h. Au moment de 

serw; retirez délicatement le pap1er 

sulfunsé. Décorez le dessus du soufflé 

avec les quelques cerises réservées. 

OEOITIONS 
ATLAS 

pour 8 personnes 

Tour de main 
Pour réussir la meringue, 

vérifiez la cuisson du sirop: 

1/2 cu il. à café versée dans un 

bol d'eau fro1de doit rester 

compacte, vous pouvez la 

saisir avec les doigts, c'est le 

stade de CUISSOn d1t " au boulé»_ 

:t' a"iA du {!ounnet 
Ce dessert gorgé de parfum 

est parfait pour célébrer 

les premiers jours de chaleur. 

Accompagnez-le tout 

simplement d'eau fraîche ou, 

pour les adultes, prévoyez 

un peu de cherry à verser 

sur des glaçons. 

secrets 
de fabrication 

• En début de cuisson, faites 

chauffer le melange de sucre 

et d'eau à feu doux pour que 

le sucre soit bien fondu avant 

d'atteindre l'ébullition. 

• La crème fraîche doit être 

très froide. Placez-la au 

congélateur 15 min à l'avance 

ainsi que le récipient dans 

lequel vous la fouetterez. 

Attendez bien que la 

meringue so1t froide pour 

incorporer la crème. 

• Taillez une bande de papier 

sulfunsé suffisamment haute 

pour qu'elle dépasse le haut 

du moule d'environ 6 cm, afin 

que le soufflé soit plus haut 

que le récipient. 



ingrédients pour 4 personnes * 
- 200 g de chocolat no1r - 6 bnns de lavande Coût 0 
- 50 cl de la1t -glaçons 
- 1 5 cl de crème hqu1de 
- S Jaunes d'œufs matériel: ~ Préparation 20 min 
- 1 35 g de sucre en poudre sorbetière 1 batteur électnque 1 

Cu1sson 10 min - 25 g de sucre glace filtre à infus1on 1 m1xeur 1 4 coupes de 
- 50 g de cacao en poudre serv1ce Congélation 45 min 



1 
La glace au chocolat 

Mélangez 5 Jaunes d'œufs avec 

55 g de sucre. Faites bouillir 50 cl de lait. 

Versez doucement sur les jaunes en 

remuant. Remettez sur le feu et laissez 

épaissir 5 min en remuant jusqu'à ce 

que la crème nappe la spatule. Délayez 

40 g de cacao avec un peu de cette crème 

pUis versez dans le reste de crème. La1ssez 

refroid1r; faites prendre en sorbet1ère. 

3 La chantilly lavande 

Mixez 1 cu il. de fleurs de lavande 

pour les réduire en poudre fine. 

Mélangez avec 40 g de sucre. Réservez 

ce sucre JUsqu'au serv1ce. Fouettez en 

chantlly 15 cl de crème l1qu1de b1en 

fro1de en 1ncorporant à la fin 25 g de 

sucre glace. Placez la chantilly au 

réfngérateur pour la rafferm1r. 

2 La soupe au chocolat 

Portez à ébullition 45 cl d'eau 

Ajoutez 4 brins de lavande. Couvrez el 

laissez infuser 20 m in. Rassemblez dans 

une casserole 200 g de chocolat no ir 

coupé en petits carrés. 40 g de sucre 

en poudre et 1 0 g de cacao en poudre. 

A joutez l'infusion de lavande en la 

passant à travers un fil tre à infusion. 

Portez à ébullition. laJssez refro1d1r. 

4 Les finitions 

Au moment de serVIr. ajoutez 

quelques glaçons dans la soupe au 

chocolat pour bien la refroid r. Versez­

la dans des bols ou des coupes de 

servtce. A joutez 2 quenelles de crème 

glacée au cacao. Couronnez de 

cha"ltilly. puis saupoudrez de sucre 

à la lavande. 

~eOrTIONS 

V ATLAS 

pour 4 personnes 

Votre marché 
Vous pouvez cuei'lir la lavande 

vous-même ou vous en 
procurer dans les pharmacies- ..._ 

herbonstenes. 

t'al>ib du ~ourmet 
Des pet1ts fours seront les 

bienvenus avec cette soupe 

fro1de au chocolat: tuiles, 

Cigarettes russes .. . a1nsi 

qu'un verre de champagne 

ou de mousseux. 

Pour changer 
Remplacez la chantilly par 

des œufs à la neige: fouettez 

2 blancs d'œufs en neige puis 

incorporez 40 g de sucre en 

poudre. Disposez 8 petit s 

dômes sur un plat et fa it es 

cuire 30 secondes au micro­

ondes pu1ssance moyenne. 

La1ssez-les refro1dir avant de 

les disposer sur la soupe. 

secrets 
de fabrication 
• Pour ne pas risquer de t rop 

chauffer les j aunes d'œufs de 

la crème glacée, mélangez les 

Jaunes avec le sucre et 10 cl de 

lait tiède puis arrosez ensuite 

en une seule fois du reste du 

lait bouillant 

· Amenez doucement à 

ébullit ion le chocolat et l'infu­

sion de lavande pour ne pas 

«casser " leurs saveurs. 


