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Avant-propos 
.. -

Il esr loin le remps où le biscuir consriruair 
la base de l'alimenrarion du marin er du 
soldar. .. Une simple pâre faire de farine e r 
d'eau sans le,·ain, cuire deu.x fois (bis-cuir) 
pour la dessécher complèremenr er prolon­
ger sa conservarion dans des concÜ rions 
exrrêmc.>S: voilà l'ancêtre des délicates frian­
dises dont vous rrouverez ici les recetres. Si 
la vocation des biscuirs s'esc sophistiquée avec 
le remps, passant de l'ali mene viral à la simple 
gourmandise. leur confection en revanche esr 
loin d'être inaccessible, y compris au.x débu­
tants. Bien sûr, certrunes pâres sone plus éla­
borées que d'aurres, mais la progression esr 
généralement rapide er même les reœrres exi­
geant plus de dexrériré sone loin d'êrre mys­
réneuses. Quel que soir leur degré de diffi­
culté, les biscuits er aurres peries gâreau.' 
exigent roujours les mêmes ingrédienrs: de 
la patience, de langueur, de bons produirs, 
de bons usrensiles er. .. beaucoup d'amour. 
De la patience er de la rigueur, car manier la 
pâre, la laisser reposer, la façonner. la mode­
ler, la décorer ou la garnir nécessirenr une cer­
taine concentration. Sans parler de l'extrême 
acremion qui doit êcre la vôtre rour au long 
de la cuisson. Selon votre four, il pourra être 
nécessaire d'c:ffeccuer un préchauffage avanr 
d'enfourner les biscuirs. De bons produits, 
parce qu'ils sone la base d'une pâtisserie de 
qualiré, er qu'ils seront aussi les garanrs de 
sa conservation: des a:ufs er des produits lai­
ciers extra-frais, des fruits secs acherés en \'l'ac 

plurôr qu'en S.'lcher, du chocolat noir au fort 
pourcenragc en cacao, une farine sans gru­
meaux, du miel non trafiqué, des épices non 
éventées seronr forcémenr vos meilleurs com­
plices pour réaliser vos biscuirs préférés. Bien 
s'équiper esr é1:,>alemenr indtspensable au bon 
déroulemenr des opérations: confectionner 
cerrains gâteaux secs sans emporte-pièce, for­
mer des macarons ou des biscuirs à la cuillère 
sans poche à douille er de:; madeleines ou 
des financiers sans les m oules ad équats 
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reviendratr à peu près à partir à la neige sans 
avoir chaussé de skis ou en plongée sans ruba, 
au choi.x! N'ayez pas peur du coûr de ce maré­
riel : loin d'êrre résen·é aux seuls profession­
nels, il esr vendu parrouc, même en grande 
surface, depuis J'emporre-pièce jusqu'à la 
poche à douille en passanr par la grille qui 
vous permerrra de faire refroidir vos gâteaux. 
Beaucoup d 'amour, pour rerminer, ou pour 
commencer, c'esr au choix, car l'un des 
grands plaisirs que procure la confection de 
ces recerces, c'est de pouvotr les réaliser à 
plusieurs, en fami lle ou emre amis: rel s'oc­
cupe de faire fondre ceci ou cela, rel aucre de 
mélanger ça er ça, cel aurre de graisser ec furi­
ner la plaque, er runsi de swre depuis la pesée 
des ingrédienrs jusqu'au glaçage final. Sans 
parler des vQCacions que cerre acriviré peur 
suscirer, elle esc une crès bonne école du 
savoir-vivre er aussi du savoir-manger : à 
l'heure où l'obésité de nos enfants semble 
être l'un des enjeux de sanré publique les 
plus préoccupants, confectionner le quarre­
heures en leur faisane merrre la main à la pâre 
esc, peur-être, le moyen le plus efficace, à la 
fois ludique er inscrucnf, pour leur apprendre, 
une fois pour coures, à jerer à la poubelle 
-au propre er au figuré- leurs mauvais 
réflexes: adieu barres chocolatées. choco 
machin-chose, crousn-rrucs er aurres aber­
rations de la biscuiterie industrielle, carré­
menr pas bons, jamais nournssanrs er super 
g rossissanrs! Er vive les biscui rs er peries 
gâreaux maison, au goûr incomparable, qui 
donnenr faim rien qu'en ouvranr le couvercle 
de la boîce en mécal où ils sone rangés! 
Découvrir ou redécouvrir le charme de la 
boîre à biscul(s, celle qui permec la conser­
vation pendanr une, deux ou même 
crois semaines de nos producnons maison, 
c'esr replonger avec déhcc..-s dans un monde 
de tendresse. dolL'< er sucré, un monde où l'en­
fance de l'arc esr d'apprendre à confection­
ner, pas à pas, de peries miracles biscuités. 
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.. 

Macar~ns d'Amiens ., 
.. -

P o u r 20 m acarons environ 

Temps de préparation: 15 minures 

Temps de repos: 8 heures 

Temps de cuisson: 20 minutes 

250 g de poudre d'amandes 

200 g de sucre en poudre 

1 cuillerée à soupe de miel d'acacia 

1/ 2 cuillerée à café de vanille en poudre 

2 blancs d·œufs - 1 jaune 

1 cuillerée à soupe de gelée d'abricot ou de pomme 

l cuillerée à café d·extrait d·amandes amères 

Mélangez dans une rerrine la poudre 

d'amandes, le sucre, le m iel, la vanille et: 

le jaune d'œuf à l'aide d'une cuillère en bois. 

Incorporez progressivement les blancs 

d'œufs. Le mélange doir avoir une consis­

tance proche de celle de la pâte d'amandes. 
Ajoutez la gelée d·abricot ou de pomme et 

l'exrrair d'amandes amères, pu is placez la 

terrine au réfrigérateur pour qu'elle repose 
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pendanr 8 heures. Roulez la pâre durcie en 

u n boudin de 4 cemimèrres de diamèue 

er coupez des rranches de 2 cenrimèues de 

large. Rangez les macarons sur une plaque 

à pârisserie beurrée er faires-les cuire 
20 minutes à four modéré à 120 °C (th. 4). 

lis doivent dorer, mais ne surrout pas brunir. 

Ces macarons se conservenr aussi longremps 

que les macarons traditionnels. 

, 
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Cigarettes ·-russes 

P o u r 30 c igarerces environ 

Temps de préparation: 10 minutes 

Temps de cuisson: 8 minutes environ 

4 blancs d'œufs (5 si les œufs sonr petits) 

1 pincée de sel 

150 g de sucre en poudre 

lOO g de farine 

1/ 2 cuillerée à café de vanille en poudre 

50 g de poudre d 'amandes 

75 g de beurre fondu 

Beurre pour la plaque du four 

Dans une terrine, battez les blancs en neige 

pas r.rop ferme avec le sel. Incorporez dans 

!"ordre, le sucre, la farine, la vanille er la poudre 

d"amandes. Terminez par le beurre fondu 

tiède. Beurrez er farinez légèremenr une 

plaque allant au four. Versez dessus de petites 

quantités de pâce en les espaçant pour qu'elles 
s'écalent sans se toucher. Faites cuire à four 
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moyen à 180 °C (rh . 6) jusqu'à ce que les 

peries ras soient blond doré. Décollez-les soi­

gneusement de la plaque à l'aide d'une lame 

de couceau er posez-les sur un corchon propre 
er humide. Prenez-les un par un er roulez-les 

.immédiaremem au cour d 'un crayon. 

Rerirez le crayon après 3-4 min ures er ran­

gez les cigarettes dans une boîce en fer. 





.. 

Langues--de--chat 

Pour 50 langues-de-chat environ 

Temps de prépara rion: 10 mi nuces 

Temps de cu1sson: 8 minutes 

125 g de beurre ramolli 

200 g de sucre glace 

5 blancs d'œufs 
1 2 cuillerée J café d'exrraic de ,·anille liqutde 

200 g de fannc 

Dans une grande terrine, rravaillez au fouer 

élecrrique le beurre ramolli avec le sucre pen­
dam quelques mi nuces. Ajourez à la prépa­
mnon les blancs d 'œufs non barrus, un par 

un, er sans cesser de fou errer. 1 ncorporez 

ensuite la \anille er La farine que vous jette­

rez en plUJe. Quand la pâœ est bien homo-

1 2 

gène, versez-la dans une poche à douille ronde 

pas trop large (5 millimèrres). Dressez des 
bâronnecs d'environ 7 centimhres de long sur 

la plaque du four non beurrée. Faices cuire à 
four chaud à 2 10 C (rh. 7) pendant 8 minures 

environ. Décollez les langues-de-ebat encore 

chaudes avec la lame d'un coureau. 
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Madel~ines 

P ou r 30 m ade le ines env iron 

Temps de préparation: 15 minutes 

Temps de repos: 10 minutes 

Temps de cuisson: 8 à 10 mioures par plaque 

220 g de beurre 

250 g de farine 

l zesce de citron finement râpé 

4 œufs 

1 pincée de sel 

250 g de sucre en poudre 

1 2 paquer de levure chimique 

Faites fondre le beurre ec laissez-le tiédir dans 
une rerrine. A parr, mélangez la farine er le 

zesre de ciuon râpé. Dans une auu e cerrine, 
barrez les œufS en omelette à l'aide d'une four­
cherre. Ajourez-les à la farine avec le sel en 

barcanr roujours à la fourcherre, jusqu'à ce 
q ue les grumeaux aienr disparu. Versez le 

sucre dans le beurre tiède, en mélangeant éoer­
giquemenc. Versez cerre préparation dans la 
première, sans cesser de travailler. Ajourez 

la levure chimique tamisée au préa lable. 
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Laissez reposer la pâte une d izaine de mi nuces. 
Pendant ce temps, beurrez copieusement les 

moules à madeleines er farinez-Les en les 

recoumam afin d'éliminer l'excédent de farine. 
Remplissez-les de pâce er enfournez à 200 °C 

(th. 617). Faites cuire 8 à lO mi nuces environ 
en surveillant arrencivemenr vos gâteaux qui 

doivenr gonAer et rescer bien dorés. 
Ces madeleines se conservenr au maximum 
une semaine dans une boîte en fer. 





.. 
Navettes 

• 
au c1tron ' 

P our L5 naverces 

Temps de préparation: 15 min ures 

Temps de CUISSOn: 20 à 25 minures 

4 œufs 

180 g de sucre en poudre 
180 g de beurre 

250 g de farine 

1 cuillerée à café de levure chimique 

1 cic ron non rrai cé 

Cassez les œufs. Réservez les blancs er m er­
rez les jaunes dans une terrine. Versez-y le 

sucre et mélangez au barreur élecu ique jus­

qu'à obcenrion d'un mélange mousseux. 

Faites ramollir le beurre en pommade, ajou­

rez-le au mélange précédent. Toujours en 

baccanc, ajourez la farine, La levure, le jus er 

le zesce râpé du cirron. Barrez les blancs 
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en neige ferme cc incorporez-les délicace­

menc à la pâte. Beurrez des peries moules 
en forme de navetre er versez-y la pâte jus­

qu 'aux crois quarcs. Paires cuire à four moyen 

à 200 °( (rh. 6/7) pendant 20 à 25 mi nuces. 

Démoulez er laissez refroidir. 

Les na verres peuvent se conserver 4 à 5 jours 

dans une boîte métallique. 
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Palmiers 

Pour 20 biscuits 

Temps de préparation: LO minutes 

Temps de repos: 10 minutes 

Temps de cuisson: 9 à 10 minures 

250 g de pâte feuilletée 

125 g de sucre en poudre ou de sucre cristallisé 

l jaune d'œuf 

1 cuillerée à soupe d 'eau 

Préchauffez Je four à 200 °C (th. 6/7). Sau­
poudrez le plan de rravail de sucre. 
À l'aide d'un rouleau, abaissez la pâte en un 

très long rectangle de 5 millimèrres d'épais­

seur. Égalisez les bords avec un couteau 

poinru. Repliez presque jusqu'au milieu, 

mais sans que leurs bords se touchent, les 
deux côcés longs du rectang le. Soud ez ces 

bords avec le rouleau, pour creuser au 
milieu une sorre de gourcière. Dorez cene 

gounière su r rome sa longueur avec un pin­
ceau rrempé dans le jaune d'œuf allongé de 

1 cu illerée à soupe d'eau. Repliez la bande 
en deux dans Je sens de la longueur de façon 

à faire coïncider les bords. Assurez-vous q ue 

les quarre couches adhèrent b ien en passant 

18 

légèrement le rouleau sur la bande ainsi 

préparée. Pour que la pâre soie plus fac ile 
à couper, placez-la 10 mi nuces au congé­
laceur, puis déraillez-la en tranches de 5 mil­

limètres d e large. 

Disposez les biscuirs sur une plaque beurrée 

en les espaçant bien. Placez-la au four er lais­
sez cuire les biscuits 7 minuces maximum. 

Sortez la plaque du four, rerournez les bis­
cuirs à l'aide d'une sparule er remettez-les 

2 à 3 min ures au fom: la seconde face cuir 

er se colore plus vi re que la première. 
Sortez les palmiers du four er transférez-les 

sur une grill e pour qu'ils refroidissenc. 
Arrenrion, ils som rrès fragiles à la sortie 

du four er se conservent peu de remps. 





Petits--béürre 

P our 20 b iscuits 

Temps de préparation: 15 minutes 

Temps de repos : l heure 

Temps de cuisson: 20 minutes environ 

100 g de beurre 

250 g de farine 

50 g de sucre semoule 

l bonne pincée de sel 

7 cu i lie rées à café de crème fraîche liquide 

3 cui llerées à soupe de lair sucre:: 

Faices légèrement ramollir le beurre en le 
sorram du réfrigérateur 2 heures à l'avance. 
Versez la farine dans une cerrine er formez 

un puits pour y men re le beurre. Travaillez 
les deux ensemble, puis ajourez le sucre, 
le sel er enfin la crème. Travaillez avec les 
mains rapidement jusqu'à obrenir une boule 
lisse. laissez reposer la pâte recouverte d'un 
rorchon pendant 1 heure. Farinez ensuire 
une surface lisse ou une planche à pâtisse­
rie. Écalez la pâre au rouleau sur 5 mi IIi-
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mèrres d'épaisseur. Découpez des peries bis­
cuirs rectangulaires à l'aide d'une roulette 
coupe-pâte ou d'un emporte-pièce. Beurrez 

une plaque allant au four. Disposez les bis­
cuits dessus. Piquez-les de trous réguliers à 
l'aide d'une fourchette. Badigeonnez-les un 
p.ar un de lair sucré, ce gui leur donnera 
bonne mine. Cuisez-les à four moyen à 150 °C 
(rh. 5) pendant 20 minuces environ. Sur­
veillez la cuisson: ils doivent êrre légère­
ment dorés. 





Macar~Îls 

Pour 12 macarons 

Temps de préparation: 1 5 minuces 

Temps de cuisson: 15 à 18 minutes 

125 g de poudre d'amandes 

250 g de sucre semoule 

112 cuillerée à café d'excrair de vanille liquide 
2 bJancs d'œufs 
1 cuillerée à soupe de sucre glace 

Préchauffez le four à 180 °C (rh. 6). Versez 
la poudre d'amandes dans une terrine. Pilez-la 
avec un pilon de bois, roue en ajourant peu 
à peu le sucre en poudre. Tour le secret esr 
là: le mélange du sucre er de la poudre 

n'esc pas suffisant, l'important esr de par­
venir à exrraire un peu d'huile des amandes 
par pression. Ajourez peu à peu la vanille 
er les blancs d'œufs, en mélangeaor à J'aide 
d'une cuiUère en bois. La pâte obtenue doir 
être assez épaisse pour êrre pétrie à la main. 
Sur une rôle à pâtisserie, disposez une 
feuille de papier sulfurisé er graissez-la crès 
légèrement. Divisez la pâce en douze bou-
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!cnes égales er déposez celles-ci sur la 
feuille en les aplatissant légèrement. Avec 
le doigt, faites un peri c creux à la surface 
de chaque macaron. Badigeonnez leur sur­
face avec un pinceau humecté d'eau er sau­
poudrez-les d'une pincée de sucre glace. 
Faites cuire 15 à 18 minutes, en posanrla 
plaque assez haur dans le four. Quand ils 
som cuirs, glissez la feuille sur un rorchon 
mouillé. Dès que le papier esc humecté à 
son cour, décollez les biscuits sans plus 
attendre. 
Ces macarons se conservent au maximum 
une semaine dans une boîte en fer. 







Palets de dames 

Pour 20 p a le ts e n vi ro n 

Temps de préparation: l S minu.ces 

Temps de cuisson l à S mtnuces 

40 g de raisins de Smyrne ou, à défaut, de Corinche 

l cl de rhum vteux 

60 g de beurre fondu ec refroidi 

70 g de sucre glace 

1 œuf 

LOO g de farine 

Plusieurs heurts à l'avance, rincez les raisins 
à l'eau chaude et épongez-les bien. Faites-les 

ensuite macérer dans le rhum. Dans une 

jarre, mélangez le beurre, le sucre er l'œuf 

avec une spatule. Incorporez ensuite la 
farine tamisée, les raisins er leur jus. Beurrez 

légèremem: la plaque à pâtisserie. À l'aide 

d'une cuillère à café, répartissez de perirs 
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ras de pâte, en les espaçant. Cuisez à four 
crès chaud à 240 ° ( {th. 8) pendaor 4 à 
5 minutes. Quand le bord des biscuits esc 

doré, c'est le signe qu'ils sone cuits. Décol­

lez-les de la plaque aussitôt après les avoir 

sortis du four. 

les palers de dames se conservent envi­

ron 10 jours dans une boîte en fer. 





Sablês 

P o u r 50 biscuits 

Temps de préparation: 10 mi nuces 

Temps de repos: l heure 

Temps de cuisson: 15 à 20 mi nuces 

300 g de fanne 

l cuallerée à. café de vanille en poudre ou d'extraie 

de vanille liquide 

125 g de beurre ramolli 

120 g de sucre en poudre 

L sacher de sucre vanillé 

1 pincée de sel 

125 ml de laie nède 

1 œuf - 2 jaunes 

Dans une cerrine, mélangez la farine er la 
vanille. Creusez un puics er déposez-y le 
beurre mou, le sucre en poudre, le suc re 
vanillé er le sel. Versez dessus le lair riède, 
l'œuf emier ec 1 jaune d'œuf. Mélangez bien 
pour obcenir une pâre homogène. Laissez-la 
reposer 1 beure après l'avoir recouverce d'un 
corcbon propre. Écalez ensuice la pâre au 
rouleau sur une surface rrès légèrement fari-
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née. Avec un ernporce-pièce rond er cannelé 
de 5 cencirnècres de diamètre envi ron. 
découpez les sablés. Posez-les sur une plaque 
beurrée. Dorez-les au pinceau avec le jaune 
d'œuf rescaoc. Avec une fourcherce, dessi­
nez des series en diagonale pour les décorer. 
Faices cuire les sablés dans le four à 200 °C 
(rh . 6r) pendanc 15 à 20 minuces en sur­
,•eillanr la cuisson. 
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Sablés normands 

Pour 24 sablés 

Temps de préparadon: 15 mt nuces 

Temps de repos: 1 heure 

Temps de cuisson: 10 à 12 mt nuces 

2 jaunes d'œufs durs 

150 g de farine 

100 g de beurre ramolli 

75 g de sucre en poudre 

1 bonne pincée de sel 
1/2 cuillerée à café de cannelle 

Écrasez les jaunes d'œufs durs. Mélangez­

les dans un saladier avec rous les autres 

ingrédiencs. Pérrissez à la main jusqu'à obte­

nir une pâœ lisse. Roulez-la en boule, apla­

tissez-la légèremem er enveloppez-la de fi lm 

alimenraire. Placez-la en bas du réfr igéra­
reur, où elle reposera pendanr 1 heure. Pré­

chauffez le four à 220 °C (tb . 7/8). Étalez la 

pâte à l'aide d'un rouleau à pârisserie jus-
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qu 'à 5 millimètres d'épaisseur. Pour la 

découper en ronds, uri lisez un emporre-pièce 

ou tout simplement un verre dom vous 

aurez fariné les bords. Beurrez la plaque à 

pârisserie cr déposez-y les sablés. Faires cuire 

10 à 12 mi nuces. Quand ils sone blonds, 

décollez-les de la plaque. I.aissez-Jes refroidir 
sur une g rille avanr de les ranger dans une 

boîre en fer. 
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Les fruits secs 



.. 
Avelines 

Pour 30 avelines 

Temps de préparation: 10 minutes 

Temps de repos: 24 heures 

Temps de cuisson: 30 minures 

250 g de noisettes en poudre 

3 blancs d'œufs 

1 pincée de vanille en poudre 

250 g de sucre cri stallisé 

2 sachets de sucre vanillé 

3 cuillerées à soupe de sucre en g ros grains t 

La veille, mélangez intimement la poudre 
de noisecres avec 2 blancs d'œufs à l'aide 

d'une cuillère en bois. Ajourez la vanille en 

poudre, le sucre cristallisé er le sucre vanillé. 

Travaillez la pâte à la main jusqu'à ce qu'eUe 
durcisse. Dtvisez-la er roulez chaque mor­
ceau de pâte de façon à obtenir des perires 

boules. Trempez-les une par une dans le 
blanc d'œuf restant, puis rou lez-les dans 

le sucre en grains. Posez les avelines sur une 

plaque chemisée de papier cuisson. Laissez­
les sécher à l'air libre pendant 24 heures. 
Faices alors cuire à four doux à 120 °C (rh. 4) 
pendant environ 30 minures. 
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Biscuits croquants 

à la pistache 

Pour 30 biscui ts 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de repos: 2 heures 

Temps de cu isson: 10 minutes environ 

70 g de p istaches sans leur peau 

75 g de beurre fondu 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche épaisse 

1 cl de kirsch 

60 g de sucre en poudre 

1 pincée de sel 

50 g de poudre d'amandes 

200 g de farine 

Sucre cristallisé 

30 pisraches entières pour Je décor 

Râpez les pistaches. Dans une terrine, mélan­
gez avec une cuillère en bois le beurre, la 

crème, le kirsch, le sucre, Le sel, la poudre 

d'amandes et les pistaches râpées. Ajoucez 

Ja farine en dernier. Farinez légèremenc le 

plan de rravail. Façonnez la pâte en un bou­

din de 3 cencimècres de diamètre. À l'ajde 
d 'un pinceau, humectez-le d'eau er roulez-le 
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dans le sucre cri stall isé. Laissez reposer la 
pâte recouverte d'un film transparem au 

réfrigérateur pendant 2 heures. Coupez-la 

ensuite en rondelles de 5 millimèues d'épais­

seur. Disposez-les sur la plaque du four, légè­
remem beurrée. Décorez le centre de chaque 

biscuir avec une pistache er enfournez à 
180 °C (rh. 6) jusqu'à ce qu'ils soient dorés. 
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Briouats aux amandes 

Pour 40 b riou acs e nvi ron 

Temps de préparation: 45 minutes 

Temps de cuisson: 6 à 8 mi nuces 

+ 20 minutes pour le sirop 

P our la p âte d'am andes 

250 g d'amandes mondées 

250 g de sucre semoule 
2 œufs 

1 zeste de citron râpé 

lO cl d'eau de fleu rs d'oranger 

Réalisez la pâte d'amandes d'après la recene 

page 40. Façonnez-la en boulerres de 3 cen­
timètres de diamèrre et de 8 millimhres 

d'épaisseur. Disposez-les sur un plat huilé. 

Découpez chaque feuille de brick en 3 bandes 

de 5 cenci mèues de large. Rognez une extré­
mité en carré et l'auue en biais. P renez une 

bande de pâre, déposez une boulem: de pâœ 

d'amandes près du bord du côré à angle droit 1 

repliez la pâce sur la boulen:e er repliez de 

biais dans un sens, puis dans l'aune, de façon 

à former un triangle, jusqu'à l'aurre extré­
m ité. Pour refermer le briouar, insérez l'ex­

rrémiré poinrue som; un repli de pâre, exac­

tement comme si vous fermiez une enveloppe. 

Procédez ainsi jusqu'à épuisement des feuilles 

de brick er de la pâre d'amandes. Réservez-
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P our l'envelop pe 

16 feuilles de brick 

30 cl d'huile de colza 

Pou r le sirop 

250 g de sucre semoule 

1 cuillerée à soupe de miel d'acacia 

15 cl d'eau 

Le jus de l cirron 

l cuillerée à soupe d'eau de fleurs d'oranger 

les sur un plateau er préparez le bain de fri­

rure. Faites chauffer l'huile dans une sauteuse 
ami-adhésive er plongez-y les briouats par 

fournées de 6 ou 8. Faites-les dorer 3 mi nuces 

de chaque côté avant de les égoutter sur du 

papier absorbant. Préparez le sirop: dans une 

casserole à fond épais, mélangez le sucre, le 

miel et l'eau. Remuez sur feu moyen pour 

dissoudre le sucre. Réduisez le feu er laissez 

cuire doucemenr 10 minures. Ajourez le jus 

du citron, mélangez er laissez cuire encore 

lO minutes à feu crès doux. Rerirez du feu, 

ajourez l'eau de fleurs d'oranger et mélangez. 

Trempez les briouats dans le sirop chaud. 

Rerirez-1es avec une écumoire er disposez-les 

sur un plat de service. 





CongOlais 

Pour 25 à 30 b iscuits environ 

Temps de pr<!paration: 20 minutes 

Temps de cuisson 15 à 20 minutes 

250 g de sucre semoule 

3 blancs d'œufs 

200 g de noix de coco en poudre 

112 sachet de sucre vand lé 

2 cuillerées à cafe! de farine tamisée 

D.ms une casserole, sur feu crès doux, mélan­
gez à la spa rule le sucre er les blancs d'œufs 
pendanr 3 minutes. Ajoucez la poudre de noix· 
de coco er remuez en maincenanc la tempé­
rature duranr quelques insrancs. Éteignez 
le feu ec ajourez le sucre vanillé, puis la fiuine. 
Mélangez bien. Quand la pâcc est refroidie, 
dressez des cas de la raille d'un pecir œuf sur 
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la plaque du four légi:remem beurrée er fari­
née. Avec la main er une spacuJe en caour­
chouc mouillée, modelez-les en forme de 
pyramide .. Faires cuire à four doux à l60 °C 
(rh. 5/6) pendanr 15 à 20 mtnures, sans les 
laisser prendre couleur. Seuls les sommees des 
congolais vonc commencer à dorer, c'esr le 
signe qu'il faur les rerirer du four. 
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Cornes d-e gazelle 

Pour 35 à 40 gâteaux 

Temps de prépararion: 45 minutes 

Temps de cuisson: 15 m1nuces environ 

Pour la pâte d'amandes 

250 g d'amandes mondées 

250 g de sucre semoule 

2 œufs 

1 2 cuillert:e à café de cannelle en poudre 
10 cl d'eau de fleurs d'oranger 

Préchauffez le four à 200 °C (ch. 6.'7). Hachez 

les amandes, quj doivenc être parfaicemenc 

sèches, au mixeur. Versez le sucre ec mixez 

une nouvelle fois. Ajoutez alors les œufs, 

la canneUe er l'eau de fleurs d'oranger. Tra­

vamez bien jusqu'à l'obœncion d'un mélange 

homogène. Façonnez la pâce d'amandes ainsi 

obtenue en fins croissancs pointus de l cen­

ci mètre de diamètre ec de 6 centimètres de 

long. Graissez une plaque avec 1 cuillerée à 
soupe d'huile de colza er disposez-y les peries 

croissants. Préparez la pâce: dans un sala­

dier, cravruUez du bouc des doigts la farine, 

le sel, 2 cuillerées à soupe d'huile, l'eau de 

fleurs d'oranger er l'eau jusqu'à I'obcention 

d'une pâce homogène. Pétrissez-la pendant 

10 minutes JUSqu'à ce qu'elle soir souple er 

élastique. Divisez-la en peri ces boules de la 

raille d'une clémentine. Farinez légèrement 
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Pou r la pâte 

250 g de farine 

1 2 cuilltré<: à café de sel fin 

3 cuillerées à soupe d'huile de colza 

10 cl d'eau de fleurs d'oranger 

10 cl d'eau 
r 

le plan de travail. Écalez finemem chaque 

boule de pâre er divisez-la en lanières de 

7 centimètres de large. Emprisonnez les 

croissants de pâre d'amandes dans chaque 

lanière, jusqu'à épuisemenr. Appliquez un 

peu d'eau à l'rude d'un pinceau sur les bords 

de la pâce er repliez celle-ci de façon à 

enfermer les cro,ssams. Scellez soigneuse­

mene avec vos doigts, en respecram la forme 

incurvée du croissant. Si nécessai re, élimi­

nez l'excédent de pâre avec une roulecce à 
pâtisserie. Disposez délicaremenc les cornes 

de gazelle sur une plaque légèrement hui­

lée. Piquez chacune d'elles à deux reprise:; 

avec une fourcherre er faites-les cuire 
15 minures au four à 210 °C (rh.-) jusqu'à 

ce qu'elles dorent légèremenc. laissez-les 

refroidir puis saupoudrez-les de sucre glace 

si vous le souhaitez. 





Croquets aux amandes 

Pour 20 croquets environ 

Temps de préparation: 10 minur<:s 

Temps de cuisson: 15 minutes 

50 g d'amandes enrières 

1 gros œuf ... 1 Jaune 

125 g de sucre ~n poudre 
1 cuillerée à café de zeste de citron râpé 

30 g de beurre ramolli 
-s g de poudre d'.1mandes 

125 g de farine 
, 

Hachez grossièrement les amandes au 

mixeur. Mélangez l'œuf entier, le sucre, le 

zesre râpé, le beurre, les amandes en poudre 
er les amandes concassées. Ajourez la farine. 

Travaillez avec les mains. Lorsque la pâte esc 
bien homogi:ne, roulez-la en forme de bou­
din. Aplarassez-la légèrement au rouleau. 

Disposez la bande de pâte sur une plaque 
à four beurrée er farinée. Dorez-la au jaune 

d"œuf avec un pinceau er faites-la cuire à 
four chaud à 210 °C (rh. 7) pendant envi­

ron 15 mi nuces. lorsqu'il esr doré, serrez le 
gâteau du four er coupez-le, encore chaud, 

en tranches larges de 1 cenrimèrre. Chaque 
cranche doit avoir l'aspccc d"un bâton 
biseauté à son extrémité. 

1 ., 

Ces croquees se conservent 1 5 jours dans une 
boîte en fer. 
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Croissants de lu~e 
• • 

aux ratstns 

Pour 30 biscuits environ 

Temps de préparanon: 15 minutes 

Temps de cuisson : 10 à 12 m1nures environ 

Temps de séchage: 2 heures 

Pour la pâte 

50 g de far ine 

140 g de sucre g lace 

2 cuillert:es à café de zeste de c1cron râpé 

140 g d 'amandes moulues 

'0 g de raisins secs 

3 clous de gi rofle 

2 cm de cannelle en bâton 

2 jaunes d'œufs 

Pour le glaçage 

120 g de sucre glace 

1 cuillerée à Cllfé d'eau 

Le jus de 1/2 citron 

Dans une terrine, mélangez la fa rine, le 

sucre glace, le zeste de ci tron, les amandes 
moulues, les misins secs hacht:s au couc:eau, 
les clous de girofle er la cannelle écrasés. 
Liez le rour avec les jaunes d'œufs, en 
remuant avec une cuilJère en bois. Tr:availlez 
la pâce du bour des doigrs, puis écalez-la au 
rouleau sur la p lanche à pâtisserie légère­
menr farinée: elle doit avoi r environ 4 mJ l­
limèrres d'épaisseur. À J'aide d'un emporte­
pièce, découpez des croissants de lune. 

G raissez une plaque allanc au four er sau­

poudrez-la de farine. Disposez les croissanrs 
etfaires cuire à four doux à 160 °C (rh. 5/6) 
légèremenr prt'Chauffé jusqu'à ce qu'ils com­
mencenr à dorer. Pendant la cuisson. mélan­
gez imimemenc rous les élémenrs du gla­
çage avec une fourchene. Sorcez les biscuirs 
d u four e r recouvrez-l es insranranémenc 
avec le glaçage, sur un côré seulemem, puis 
laissez sécher au moins 2 heures a,·anr de 
dégusrer. 





P~i~s d'amandes 

Pour 40 biscuits envi ron 

Temps de préparation: 15 minutes 

Temps de repos: 12 heures 

Temps de cuisson: 10 à 12 minutes 

250 g de cassonade 

1 œuf 

100 g de beurre fondu 

250 g de fanne 

1 sachet de levure chamique 

125 g d'amandes entières mondées 

Dans une rerrine, mélangez la cassonade 

er l'œuf à l'aide d'une cuillère en bois. Ajou­

rez le beurre fondu riède, puis la moitié de 

la Farine ec la levure. Incorporez les amandes 

grossièrement coupées au couteau, puis le 

restant de la farine. Pétrissez la pâre à la 

main. Laissez-la reposer une nuit entière au 

frais. Le lendemain , formez un saucisson 
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avec la pâœ, environ 15 minutes après l'avoir 

sortie du réfrigérateur. Déraillez-le en fines 

rondelles à l'aide d'un perir couteau bien 

aiguisé. Disposez les pains d'amandes sur 
une plaque non beurrée er metrez à cuire 
10 à 12 min ures à four doux à 160 cc (dl. 5 6). 

Ces biscuits se conservent 3 semaines dans 

une boîte en fer. 





Petits biscuits aux 

et à la vanille 

• 
llO lX 

Pou r 60 peries biscu its environ 

Temps de préparatiOn: 30 mi nuces 

Temps de cuisson: 8 mi nuces 

30 g de beurre ramolli 

100 g de sucre glace 
1 p1ncée de sel 
1 gousse de \'anille 
l blanc d'œuf 

200 g de farine 
70 g de cerneaux de noix moulus 
10 g de cacao en poudre non sucré 

Préchauffez le four à 200 °C (rh. 617). 
Déposez dans une terrine le beurre, 

90 grammes de sucre glace, le sel er les 
graines de vanille que vous aurez récupé­
rées en grartanr la gousse fendue en deux 
dans le sens de la longueur. Fouerrez jusqu'à 

ce que le mélange prenne la consistance 
d'une pommade. Ajourez à ce momenr le 
blanc d'œuf er fouerrez de nouveau pour 

obtenir une crème onctueuse er rrès mous­
seuse. Tamisez séparémenr la farine er les 
cerneaux de noix moulus. Mélangez les deu.x 

-t 8 

poudres obtenues et, à l'aide d'une cuillère 

en bois, incorporez-les délicarement à la 
crème mousseuse. Avec une poche à douille 
cannelée, formez des petits serpentins de 

pâre arrondis sur une plaque recouverte de 
papier sulfurisé. Enfournez la plaque pour 
8 minutes. Ccst la couleur jaune doré des 
biscuits qui marque la fin de la cuisson. 

Une fois sortis du four, laissez-les refrotdir 

sur une grille. Saupoudrez-les du resranc de 
sucre glace et de la poudre de cacao pour 

les décorer. 





Petits fours aux amandes ... -· 

P our 20 p etits fours enviro n 

Temps de préparation: 15 minutes 

:remps de cu isson: 25 minutes 

100 g de sucre semoule 

100 g de poudre d'amandes 

3 blancs d'œufs 

1 cuill erée à soupe de kirsch 

20 à 25 amandes encières sans la peau 

Dans une terrine, mélangez le sucre et la 
poucL:e d'amandes. Barrez les blancs d'œufs 
en neige bien ferme. Versez-en 2 grandes 
cui llerées dans le mélange sucre er poudre 
d 'amandes er ajourez la cuillerée à soupe de 

kirsch. Incorporez-y délicatemenr le reste 
des blancs en ne ige en soulevanr à l'aide 

d'une sparule. Versez la pâre dans des perires 
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caissettes en papier. Décorez le dessus en 
disposant une amande entière. Passez à four 
crès doux à 140 °C (rh. 4/5) maximum, pen­
dant une vingtaine de minures. Les gâteaux 
ne doivenr pas être trop dorés, mais pin­

rôt blonds. laissez refroidir avanr de servir. 
Ces gâreaux se conservenr dans une boîte 

métallique. 





Massepains à la pistache 

P our 40 massepains environ 

Temps de préparation: 45 minures 

Temps de cuisson: 45 minures 

500 g de pisraches non salées er décortiquées 

1 cuillerée à soupe d'eau de fleurs d'oranger 

5 cuillerées à soupe de sucre en poudre 
60 g de sucre glace 
Le jus de 1'2 ciuoo 

Ébouillantez les pistaches. Égourrez-les 
dans un tOrchon et metrez-les dans un 
monier. Réduisez-les en purée à l'aide d'un 
pilon en bois, en les arrosant au fur er à 

mesure d'eau de fleurs d'oranger. Menez 
la pâre obrenue dans une poêle à feu 
doux avec le sucre en poudre. Travaillez 
coosrammenr à la cuillère en bois et faites 
dessécher légèrement la préparation. Ces­
sez la cuisson quand la pâte ne colle plus 
aux doigts. Versez-la alors sur une feuille 
de papier sulfurisé, saupoudrez de sucre et 
laissez refroidir. À l'aide d'un rouleau à 

pâtisserie, aplat issez la pâte en l'allongeant. 
Elle doit avoir 1 ,5 cm d'épaisseur. Décou-

52 

pez alors des biscuits avec un emporte­
pièce arrondi er dentelé. Placez-les sur une 

feuille de papier suJfurisé posée sur une 
plaque allant au four. Saupoudrez-les de 
sucre glace er menez-les à cuire à four [(ès 
doux à 140 °C (rh. 4/5) maximum: ils ne 
doivent surrour pas prendre couleur. Après 

' 1 0 à 12 mi nuces de cuisson, glacez la sur­
face: pour cela, arrosez le dessus des mas­
sepains de quelques gourres de jus de 
citron, après les avoir saupoudrés d'une 
seconde couche de sucre glace. Éteignez 
ensuite le four er laissez-les achever leur 
cuisson dans le four éteint pendant envi­
ron 30 minutes. 
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Tuiles aux amandes 

Pour 40 rui les 

Temps de prépararion: 12 minures 

Temps de cuisson: 4 à 5 minutes 

3 blancs d'œufs 

150 g de sucre en poudre 

75 g de farine 

75 g de bearre ramolli 

60 g d·amandes effilées 

Mélangez dans une terrine les blancs d'œufs 

er le sucre avec un fouer à main jusqu'à 

ce qu'ils moussenr. Ajourez la farine, Le 

beurre en pommade, puis les amandes effi­
lées. Beurrez la plaque du four et faites des 

petits cas à raide de deu..x pecices cumères. 

Espacez-les, car ces biscuics s'écalent beau­

coup à la cuisson. Faites-les cuire à four 

chaud à 220 °C (rh. 7 /8) pendant 4 à 5 minutes. 

Dès la sortie du four, posez les ruiles à che­
val sur un rouleau à pâtisserie pour leur 

donner une forme incurvée. Attention à ne 

pas fai re cuire rrop de ruiles à la fois car 

elles refroidissent vire er ne prennem leur 

forme caractéristique que quand elles som 

bien chaudes. 
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Les tout chocolat 



Barres au ·~hocolat 
et aux flocons d'avoine 

Pour 15 barres 

Temps de préparorion: 10 minures 

Temps de cuisson: 25 à 30 mi nuces 

125 g de beurre 

7 5 g de cassonade 

""5 g de miel d'acacia , 
250 g de flocons d'avoine 

125 g de chocolat noir fondu 

Dans une casserole à fond épais, faires fondre 
à feu doux le beurre avec le sucre rou.x er 

le miel. Incorporez les flocons d'avoine, puis 

versez la préparation dans un moule carré 
à bords haurs, que vous aurez beurré au préa­

lable. Faires cuare 25 à 30 minures au four 
à 180 ° ( (rh. 6). laissez refroidir dans le 
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mouJe 2 mi nuces après La sorne du four, puis 

formez des rt:crangles à l'aide d'un coureau 

bien aiguasé. Lmssez refroadar complèremem 
a' am de démouJer. 
Écalez le chocolar fondu encore chaud 
sur chaque barre er laissez durcir avam 

de dégusrer. 



Bâtonnets au chocolat 

Po ur 30 biscuics e nv iro n 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cuisson: 10 à 12 mi nu res 

250 g d'amandes mondées parfaitement sèches 

250 g de sucre semoule 

200 g de cacao 

3 blancs de gros œufs 

30 g de sucre vanillé 

Pilez les amandes mondées en leur ajoucam le 
sucre semoule jusqu'à obrenir une consisrance 
homogène. Jncorporez-y le cacao, puis les 
blancs d'œufs pour lier la pâce. À l'aide d'un 
rouleau, abaissez la pâte sur un plan de cravail 
fariné, le plus finemeoc possible. Découpez-la 

58 

en OO.Odes régulières de 8 cemimèrres de large, 
puis remiUez-les en ooronners de 2 cemimèr.res 
de Jarge environ. Placez-les sur la plaque du 
four beurrée ec farinée. Saupoudrez-les de sucre 
vanillé ec fuites-les cuire dans le four à 170 °( 

(rh. 5/6) pendam 10 à 12 minures. 





Biscotti aux pépites 

de chocolat noir 

Pour 30 biscuits environ 

Temps de préparatiOn: 15 minutes 

Temps de repos: 40 minutes 

Temps de cuisson 30 minutes en' iron 

225 g de sucrt 

75 g de beurre ramolli 

4 œufs 
l cui ll erée à café d'excrair de vanille 

220 g de fa rine tamisée 

1 sachcc de levure chimique 

250 g de ptpices de chocolar 

Mélangez dans une rerrine le beurre 
ramolli er le sucre au bacreur élccrr.ique. 
Ajourez les œufs un par un. puis l'exrraic 
de vanille. Incorporez ensuite la farine 
add itionnée de la levure. Ajourez les 
pépites de chocolat er mélangez jusqu'à 
obcenrioo d'une pâte homogène. Sur une 
plaque à pâtisserie chemisée de papier sul­
furisé, déposez deux reccangles du mélange 

(enviro n 25 centimètres de long sur 
10 cencimèues de large). Mettez au frais 
pendant 30 minures. Préchauffez le four 
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à 180 °C (ch. 6) pendant 10 mi nu res er 
enfournez les biscocri. Au bout de 25 mmuœs 
de cuisson, sortez-les du four et laissez-les 
refrotdir l 0 mtnutes. Baissez le four à 

150 °C (ch. 5). Coupez les biscom chauds 
en diagonale, sur une largeur de 3 centi­
mètres envi ron. Retournez les gâteaux de 
façon à ce qu'ils cuisent sur les côrés er 
enfournez-les de nouveau pour une durée 
de 6 minutes environ. Ils doivent avoir 
une couleur uniformément dorée. 
Laissez refroidir avanr de déguster. 
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Biscuits croquants 

au chocolat 

Pour 20 biscuits environ 

Temps de préparo1t1on: 10 minutes 

Temps de cuisson: 10 à 15 minutes 

125 g de beurre 

50 g de cassonadc 

125 g de farine 

1 paquet de levure chimique 

2 cuillerées à soupe de cacao non sucré 

1 œuf 

20 g de noiseues hachées 

Tra\'aillez le beurre et le sucre en crème. Tami­

sez la farine ec la levure. Ajourez le cacao, éga­

lement tamisé. Mélangez bien le cour. Incor­

porez cette poudre au premier mélange er 

terminez en ajoutant l'œuf. Formez 20 boules 

de la caille d'une noix et déposez-les sur la 
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plaque du four légèrement beurrée. Aplatis­
sez-les avec une fourcherre er saupoudrez de 

n01serres hachées. Faites cuare 10 à 15 minuus 

au four à 190 °( (th. 6 7
). Laissez-les sur la 

plaque du four 1 minute avam de les décoller 

ct de les faire refroidir sur une grille. 
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Biscuits choco,..,orange 

P our 20 pet its b i cui t s e nviron 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cuisson: 10 à 15 minutes 

P our la pâ te 

60 g de cerneaux de noix 

150 g de farine 

60 g de cacao non sucré 

1 cuillerée à café de levure chimique 

5 cuillerées à soupe de sucre 

2 œufs 

80 g de beurre fondu 

1 dl de lait 

1 zeste d'orange non n:aicée 

Pour le glaçage et le décor 

200 g de chocolat de couverture 
1 cuillerée à soupe d'eau 

50 g de crème fraîche 

2 cumerées à soupe de jus d'orange frais 

Une vingtaine de cerneaux de noix 

Passez les cerneaux de noix à la moulinerre, 
puis mélangez-les avec la farine, le cacao, 

la lt\ ure, le sucre:, et les œufs cassés un par 

un. Travaillez bien le cour avec une cuillère 
en bois. Versez le beurre fondu er tiédi ainsi 

que le lair. en mélangeant jusqu"à ce que 
la pâte devienne souple er malléable à la 

main. Râpez le zeste d'orange, incorporez-le 

à la pâte, puts modelez des petites boules 

de pâce. Aplatissez-les à la main ou au rou­

leau à pâtissene er déposez-les sur une 

plaque beurrée. Faices cui re à four chaud à 
210 °C (ch. 7) pendant 10 à 15 min ures. 

Sur..,eillez bten car la cuisson esc rapide. 

Retirez les biscuits du four er laissez-les 
refrotdir. Dans une casserole à fond éprus, 

faites fondre le chocolat avec 1 cuillerée 

à soupe d'eau à feu crès dou.x. Ajourez la 

crème er 2 cuillerées à soupe de JUS 

d'orange. Nappez les biscuits avec ce 
mélange chaud er décorez chaque pièce 
d'un cerneau de noix. 





B rownies aux amandes 

et au chocolat noir 

P o ur 35 petits gâteaux 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cuisson: 15 minutes 

Temps de repos: 10 minuœs 

200 g de cbocolar noi r 
1 cuillerfe à soupe d'eau 

15 0 g de beurre ramolli 
150 g de sucre semoule 

2 pincées de cannelle en poudre 

3 œufs 
lOO g de farine 

lOO g d'amandes effilées grillées à sec 

Préchauffez le four à 150 °C (rh. 5). Beur­
rez un moule recrangulaire anti-adhésif .. 
Cassez le chocolat en morcea~x er faires-le 
fondre au bain-marie avec 1 cuillerée à 
soupe d'eau. Lissez-le bien à la spatult. Mer­
rez le beurre dans une terri ne. Ajourez le 
sucre er la cannelle puis mélangez énergi­
quemem avec une cuillère en bois, jusgu'à 

ce que le mélange blanchisse. Incorporez 
les œufs un à un, sans cesser de travailler, 
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puis la farine. Transvasez le chocolat dans 
la terrine en mélangeanr, puis ajourez les 
amandes. Versez la préparation dans le 
moule er lissez la surface à la spatule. Glis­
sez au four et laissez cuüe 15 mi nu res. 
Lorsque le gâceau est cuir (la pâre esr encore 
rrès moelJeuse), rerirez Je moule du four ec 
laissez reposer 1 0 min ures. DémouJez et 
laissez refroidir avanr de découper le gâteau 
en losanges ou en carrés. 





" -

Cookies aux pépites 

de chocolat 

Pou r 30 à 40 cookies 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de r<:pos: 2 heures 

Temps de cuisson: 1 S à 20 m~nuces 

300 g de far ine 

l 00 g de sucre glace 

1/ 2 sachet de levure chimique 

2 pinctes de sel 

125 g de beurre ramolli 
3 jauoes d'œufs 

3 cui Ile rée:. à soupe de lair 

125 g de pépites de chocolat~ 
1 00 g de sucre en poudre 

Mélangez dans une terrine la farine, le sucre 
glace, la levure er le sel. Disposez au cenrre 
le beurre, les jaunes d'œufs, le lait et les 
pépites de chocoLat. Mélangez le tour, bat­
rez bien er incorporez perir à petit la farine. 
Travaillez le mélange jusqu'à ce que vous 
puissiez former une grosse boule. Préchauf­
fez le four à 1 80 °C (rh. 6). Versez du sucre 
en poudre sur une plaque en marbre. Posez 
la boule de pâte et modelez-la en saucis­
son, puis roulez-la dans le sucre en poudre. 
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Recouvrez le saucisson de film alimemaire 
er réservez au réfrigérateur pendant 2 heures. 
Ôtez le film alimemaire er découpez des 
médaillons de 5 millimètres d'épajsseur. Éga­
lisez-les et posez-les en les espaçanr sur la 
plaque du four tapissée de papier cuisson 
beurré. Enfournez er laissez cuire 15 à 
20 minures. Sortez la plaque du four, décol­
lez les cookies er menez-les à refroidir sur 
une grille. Vous pouvez les saupoudrer de 
sucre glace après complet refroidissemem. 





Florerïfins 

Po ur 30 biscuirs environ 

Temps de prépararioo: 1 heure 

Temps de cuisson: lS minutes par fournée 

Pour la pâte 

280 g d'amandes mondées 

60 g d'écorces d'orange confiee 

70 g de fruirs confits 

280 g de sucre crisrallisé 

40 g de beurre 

20 cl de crème liquide 

1 cui llerée à soupe de sucre vanillé 

50 g de farine 

10 cJ de rhum 

Hachez finemenr les amandes, les écorces 

d'orange confiee ec les fruits confirs. ~fer­
rez le roue dans une grande casserole. Ajou­

cez-y le sucre criseallisé, le beurre coupé en 
peries dés, la crème, le sucre vanillé er enfin 
la farine. Mélangez à l'aide d'une cuillère 

en bois er meccez la casserole sur feu doux 
en cominuanr de roumer jusqu'à épaissis­

semene. Retirez la casserole du feu er lais­
sez refroidir en remuanr de cemps en 

remps. Beurrez la plaque du four er fari­

nez-la légèrement. Préchauffez le four à 

180 °C (rh. 6) pendanr 10 minutes. Pre­
nez la valeur de 1 cuillerée à soupe de pâte 
er disposez des ras, espacés de 10 cenci­

mètres sur la plaque du four. Versez le rhum 
dans un bol. Trempez-y une fourchecce er 
aplatissez les pecirs ras avec le dos de la four­

chette. Gl issez la plaque au milieu du four 
er faites cuire les florentins pendanr 

10 minures. Baissez la rempérarure à 
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Pour le glaçage 

80 g de chocolar noir 

90 g de sucre crisraliJsé 

10 cl d'eau 

15 g de cacao non sucré 

10 g de beurre 

150 oc (rh. 5) pour 5 minures de cuisson 

supplémencaires. Retirez la plaque du four 
er décollez les biscuits imrnédiaremenr à 

· l'aide d'un coureau à large lame. Rerour­
nez-les sur une feuille de papier aluminium. 
PréparC'z ensui re le glaçage: metrez à fondre 

au bain-marie à feu crès doux le chocolat 
noir cassé en peries morceaux. Remuez de 

remps en temps avec une spatule en bois, 
puis retirez du feu. À parr. dans une peri ce 

casserole, préparez un sirop avec 10 cen­

cilüres d'eau (1/2 verre à peine) er 

90 grammes de sucre cristallisé. Laissez­
le cuire 3 minures à perir feu. Retirez la 
casserole du feu er laissez tiédir. Pendanr 

ce temps, mélangez le chocolat fondu avec 
Le beurre er le cacao non sucré, puis ver­

sez peu à peu le sirop en remuant sans arrêt: 
vous devez obtenir une crème lisse. Glacez 
les florentins sur un côté avec ce mélange, 

laissez durci r er servez. 





.. -· 

Macarons au chocolat 

Pour 20 macarons envi ro n 

Temps de préparation: 10 mi nuces 

Temps de cuisson: 12 à 15 minuœs 

125 g de chocolat noir 

125 g de sucre en poudre 

L 50 g de poudre d'ama ndes 

l cui llerée à café de vanille en poudre 

l cuillerée à café de cannelle en poudre 

2 blancs de gros œufs 

Faires fondre le chocolat: au bain-marie en 

le remuant: avec une spawle en bois pour 
qu'il devienne parfairemem lisse. Ajourez 
le sucre, les amandes, la vanille, la cannelle. 

er les blancs d'œufs. Fouercez au bat:reur 
élenrique jusqu'à obtenir une préparat:ion 
homogène. R ecouvrez une plaque allam au 

four de papier sul furi sé beurré. Préchauf­
fez le four à 180 °C (t:h . 6). À l'aide d'une 
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poche à douille ou de deu..x perires cuillères. 
façonnez des macarons er disposez-les sur 
la plaque en les espaçanr. Aplat:issez légè­

remenr le sommer de chaque macaron avec 

le dos d'une cuillère ou une sparule. Faires 
cuire pendam 12 à 15 mi nuces maximum. 
Décollez les macarons du papier cuisson er 

laissez-les refroid ir su r une g rille avanr de 
dégusrer. 





.. 
Madeleines ... au chocolat 

Pour 30 madeleines 

Temps de préparation: 15 minures 

Temps de repos: l heure 

Temps de cuisson: 10 minutes 

200 g de beurre 

150 g de chocolat noir 

80 g de farille 

200 g de sucre glace 

80 g de poudre d 'amandes 

6 blancs d'œufs 

l cui llerée à soupe de miel liquide 

Badigeonnez de beurre les moules à made­

leines. Saupoudrez-les de farine er rerour­

nez-les en les tapotant pour enlever l'excé­

dent. Faites fondre 200 g rammes de beurre 

sur feu doux jusqu'à ce qu'il prenne une cou­
leur noiserce. Versez-le dans un saladier et 
laissez-le refroidjr. Faires fondre au bain ­

marie le chocolat cassé en pecits morceaux. 

Tamisez au-dessus d'tme terrine 80 grammes 
de fàrine, le sucre glace er la poudre d'amandes. 

À parr, fouerrez les blancs d'œufs en neige 

pas trop ferme er incorporez-y le mélange 

farine-sucre-amandes. Fouettez jusqu'à ce que 

la préparation soir homot,>ène. Versez le beurre 

noisecre, le miel et enfin Je chocolat fondu et 

fouerrez encore. Laissez reposer la pâte obte­
nue au réfrigérateur pendant l heure. Pré­
chauffez le four à 190 cc (th. 6n). Remplissez 

les moules à madeleines presque à ras bord. 
Faites cuire tO minmes. Dès la sottie du four, 

démoulez les madeleines er faites-les refroidir 

sur une g rille à pâtisserie. 





a~-· chocolat 

crème de coco 

Sablés 

et à la 

P our 2 5 à 30 sablés environ 

Temps de préparation: 20 minures 

Temps de repos: 30 min ures 

Temps de cuisson: 10 minures 

Pour la pâte 

250 g dt farine 

25 g de cacao en poudre non sucré 

l pincée de sel 

l 00 g de sucre glace 

200 g de beurre ramolli 

2 jaunes d'œufs 

Travaillez du bout des doigts le mélange 

farine, cacao en poudre, sel er sucre glac~ 
avec le beur.re ramolli er coupé en dés. Incor­
porez 2 jaunes d'œufs er pétrissez avec la 
paume des mains pour obtenir une pâre 

homogène. Réservez 30 minutes au réfri­
gérateur. Faites bouülir le lait de coco. Pré­
chauffez le four à 180 °C (rh. 6). Dans une 

cerrine, fouettez les 2 autres jaunes d'œufs 

avec le sucre jusqu'à ce gue le mélange blan­
chisse. Ajourez la farine de maïs et mélan­

gez. Versez progressivement le lait de coco 
bouillant sur le mélange, sans jamais cesser 

Pour la crème 

12.5 cl de laie de coco 

2 jaunes d'œufs 

3 0 g de sucre en poudre 

1 0 g de fa ri ne de maïs 

1 cuillerée à soupe de noix de coco râpée 

de remuer. Incorporez la noix de coco râpée. 
Transvasez le tOU( dans une casserole er mires 

cuire 2 minuœs sur feu moyen, en rournanr 
pour évirer la formation de grumeaux. Lais­
sez refroidir complèremenr, puis couvrez 

d'un film alimentaire en arrendant de l'em­
ployer. Écalez er découpez à l'emporte-pièce 

La pâte chocolatée. D isposez les biscuits sur 
la plaque du four légèrement beurrée. Faites­
les cuire 5 minutes. Garnissez chaque sablé 

avec la crème de coco ec recouvrez d'un 
demàème sablé. Répétez l'opération jusqu'à 

épujsemem des bjscuirs er de leur crème. 





S ablés au ··èhocolat 

Pour 50 sablés environ 

Temps de préparation: 30 minutes 

Temps de repos: 4 heures 

Temps de cuisson: 10 à 12 minutes 

Pour la pâte 

200 g de beurre 

200 g de sucre en poudre 

2 œufs 

L zesre de citron ou L paquer de sucre vanillé 

1 pincée de sel 

500 g de farine 

Pour le glaçage 

1 blaoc d'œuf 

200 g de sucre g lace 

3 cuillerées à café de cacao non sucré 

Travaillez le beurre er le sucre jusqu'à ce que 

vous obteniez une pommade lisse. Ajourez 

les œufs entiers un à un avec le parfum 

choisi, puis le sel er enfin la farine tamisée. 
Merrez la pâte en boule, enveloppez-la dans 

un film alimentaire er metrez au réfrigéra­

teur pendant 2 heures. Écendtz-la ensuire 

au rouleau e r découpez des peries ronds à 
l'aide d 'un emporte-pièce uni ou dentelé. 

Posez les sablés au fur er à mesure sur la 
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plaque du four légèrement beurrée er furinée. 
Laissez reposer 1 heure avaoc d'enfourner si 

vous voulez avoi r des sablés bien plars er qui 
ne gonflem pas. Metrez au four clou. x à 170 ac 
(rh. 5/6) er faites cu ire sans qu'ils prennent 

couleur (lO à 12 minures envi ron). Confec­

tionnez le glaçage : mélangez rous les ingré­
dienrs er enduisez les sablés du mélange dès 

qu'ils auronr refroid i. Laissez sécher 1 heure 

a van r de déguster. 





Les épicés 



Biscuits·- au miel 
/ • 

et aux ep1ces 

Pou r 40 b iscuits 

Temps de préparation: 30 minutes 

Temps de repos: 1 heure 

Temps de cuisson: 30 minutes 

3 cuillerées à soupe de vin blanc liquoreux 

1 zeste de citron non rraiC<: er râpé finement 

50 g de sucre en poudre 

l cuillerée à soupe d'eau 

20 g d'amandes mondées er concassées 

20 g de pignons de pin 

175 g de miel d 'acacin liquide 

1/2 verre d'huile de colza 

250 g de farine tamisée 

1 pincée de cannelle 

1 pincée de gingembre 

1 pincée de noix muscade râpée 

1 pincée de sel 

, 

Aromatisez le vin blanc avec le zesre de 

cirron râpé. Dans une casserole, menez le 

sucre, l'eau er faires fondre à feu doux. Hors 

du feu, jerez-y les amandes concassées er les 

pignons. À parr. faires chauffe r le miel er 

ajourez-y l'huile en mélangeant bien. Dans 

une terrine, menez la farine, la cannelle, le 

gingembre, la muscade, le sel er le vin blanc 

citronné. Travaillez le mélange à l'aide 

d 'une cuillère en bois er ajourez-y le sucre 

fondu ainsi que le miel. Mélangez jusqu'à 

l'obrention d'une pâre souple er homogène. 

Farinez le plan de uavail er érendez la pâre 

au rouleau. Découpez des biscuirs avec 

un emporte-pièce er posez-les sur une plaque 

à pârisserie beurrée. Laissez reposer 1 heure 

avant d'enfourner à 180 °C (rh. 6) pendant 

envi ron 30 minures. 

s 1 

' 



Biscuits toutes .. -
/ -~ epte es 

Pour 25 biscuits 

Temps de prépararion: 30 n1inuces 

Temps de repos: 1 à 2 heures 

Temps de cuisson: 15 mioures 

350 g de farine de blé 

2 cuillerées à café de levure chimique 

2 cuill.erées à café d'épices en poudre mélangées (anis ven, 

gingembre, muscade, cannelle, vanille) 

1 pincée de sel 

100 g de beurre ramolli 

1 gros œuf 
4 cuillerées à soupe de miel d'acacia liquide 

1 50 g de cassonade 

Tamisez la farine, la levure, le mélange 
d'épices er le sel dans une cerrine. Ajourez 
le beurre er mélangez du bouc des doigts 
afin d'obrenir une sorre de sable. Creusez 
un puits au centre de la préparation. Cassez 
l'œuf dans un bol er versez-y le mieren 
fouettant au barreur élecrrique. Ajourez la 
cassonade et mélangez bien. Versez le 
conrenu du bol dans le puits et mélangez 
vivement du bout des doigcs, jusqu'à ce que 
cous les iogrédiencs soient bien amalgamés. 
Travaillez alors la pâre 3 minutes environ, 
jusqu'à ce qu'elle soir lisse er homogène, ne 
se craquelle pas er se détache des doigrs. 
Enveloppez-la dans un film alimenraire er 
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placez au réfrigérateur. laissez-la reposer 
pendant 1 à 2 heures. Retirez la pâte du 
réfrigérareur er préchauffez le four à 200 °( 

(th. 6/7). Écalez la pâte sur le plan de tra­

vail légèremenr fariné, jusqu'à ce qu'elle 
atteigne 2 millimètres d'épaisseur. Décou­
pez des formes variées à l'aide d'un emporte­
pièce. Posez les biscuits au fur er à mesure 
sur la plaque du four légèremenr beurrée. 
Glissez les biscuits au four 15 minmes. 
Décollez-les encore chauds er laissez-les 

refroid ir sur une grille avant de les croquer. 
Ces perüs gâteaux resteront croquanrs si 
vous les conservez dans une boîce en fer. 





' 
/ • Boules aux epte es 

Pour 30 biscu its environ 

Temps de préparation: 30 mi nuces 
Temps de repos: 12 ht:ures 

Tt:mps de cuisson: 20 à 30 minutes 

2 œufs 
250 g de sucre en poudre 

1 cuillerée à café de cannelle en poudre 

2 clous de gi rofle rC:duits en poudre 
1 poinre de couteau de poivre bl.1nc moulu 

1 cuillerée à café de gangembre en poudre 

50 g d'écorces d'orange confiee 
1 2 sachet de levure chtmique 

220 g de farine 
30 g de far ine de maïs 

Pour le glaçage 

65 g de sucre glace 

2 cuille rées à soupe de kirsch 

Barrez les œufs er le sucre 10 minuces au bar­
reur électrique. Ajourez les épices ainsi que 

les écorces d'orange confite. T.1lllisez ensemble 
la levure cc les farines, puis ajourez-les au 

mélange précédent. P~rrissez la pâce à la main 

afin d'obrenir une masse homogène. Farinez 
le plan de cravatl. Former des rouleaux de 

pâte de 3 cencimèrres de diamhre, coupez­
les en peries morceaux ec façonnez-les en 
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boules. Placez-les sur la plaque du four légè­

remenc beurrée er laissez-les sécher pendanr 
l nuit. Le lendemain. faites-les cuire à four 

chaud à 200 °C (th. 6 7) pendant 20 à 
30 minutes. Décollez-les de la plaque dès 

la sortie du four. Mercez-les sur une gnlle 
er laissez-les refroidir a' am de les recou\'rir 

du g laçage composé de sucre glace et de 
kirsch barcus ensemble à la fourcherre. 





/ 

Ecus au gingembre 

Pour 60 b iscu its environ 

Temps de préparation: 35 minuces 

Temps de repos: 45 m1nuces 

Temps de cuisson: 10 minutes 

280 g de farine 

1 pincée de sel 

70 g de cacao amer en poudre 

100 g de gmgembre confit finement 

haché 

4 cuillerées à çoupc de sirop 

de sucre de canne 

2 jaunes d'œufs 

lOO g de sucre blanc en poudre 

ou de sucre de canne en poudre 

200 g de beurre ramolli 

.Mélangez la farine, le sel er le cacao dans une 

rernne. Creusez un puits dans ce mélange. 

Déposez-y le gmgembre haché. Le sirop er 

les jaunes d'œufs. &mez amour, sur la fànne, 

le sucre a insi que le beurre coupé en peries 

morceau.x. Mélangez énergiquement à l'aide 

d'une cuillère en bois, en parranr du cenrre 

er en ramenant couee la farme à lïnréricur 

JUSqu'à ce qu'elle sotc complèremenr absor­

bée. ~fccrez la pâre en boule er formez detLx 

rouleaux d'environ 4 centimètres de dia­

mètre. Enveloppez- les de film alimentaire 

er p lacez-les en bas du réfrigéraœur pendant 

45 mtnures. Préchauffez le four à 180 °C 

(rh. 6). Couvrez des plaques à pâtisserie de 

papier sulfurisé. Déballez les rouleaux er 

débi tez-les en rondelles de 1 millimètres 

Pour le glaçage 

250 g dt sucre en poudre 

2 cu1llerées à soupe de JUS de ciuon 

l b lanc d'œuf 

1 50 g de chocolac noi r 

l cuillerée à soupe d'eau 

cl'épa1sseur. Posez-les sur lc:s plaques er 

enfourne-G 10 minutes. Décollez-les du pap1er 

dès leur sort ie du four er laissez-les refroidir 

sur une gri lle. 

Préparez le glaçage: mélangez le sucre en 
poudre, le jus de ci tron er juste assez de 
blanc d'œuf pour obrenir une pâte qui puisse 

s'écaler sur les b iscuirs sans couler. BadJ­
g<."'nnez-en le dessus des écus refroidis. Dans 
une pecire casserole à fond épais, faices fondre 

à perir feu le chocolat no1r avec 1 cuillerée 

à soupe d'eau. Laissez nédir 5 minmes afin 

que le chocolat ne soir pas crop liquide. Mec­
rez-le clans une poche à douille crès fine ou 

dans une seringue à pârisserie er desssnez 

des spirales sur les écus. Laissez sécher a\"am 

de déguster. 





/ 

Etoiles sabl~-es au thé 

Pour 40 biscuits envi ron 

Temps de prépara rion: 1 5 mi nuces 

Temps de repos: 1 heure 

Temps de cuisson: 10 minutes 

2 cuillerées à soupe de rbé earl grey imperial ou de rhé 

,, Monragne d'or ·• Mariage frères + 2 cuillerées à café 

pour le décor 

12 5 g de beurre ramolli 

75 g de sucre glace 

2 œufs 

250 g de farine 

1 cuillerée à soupe d'e~u 

1 cuillerée à soupe de sucre crisrallisé 

Réduisez le rhé en poudre à l'aide d'un perir 

mixeur. Travaillez au barceur éleccrique le 

beurre er le sucre glace. Ajourez 1 œuf, puis 

la farine er le thé en poudre, jusqu'à obren­

cion d'une pâce homogène. Formez une boule 

er enveloppez-la dans du film alimentaire. 

Laissez-la reposer au frais pendanr l heure. 

Beurrez la plaque du four. C1SSCZ le demcième 

œuf dans un bol. Diluez-le avec l cuillerée 

à soupe d'eau. Préchauffez le four à 21 0 °C 

(ch. 7). Abaissez la pâre au rouleau jusqu'à 

SR 

5 millimèues d'épaisseur sur le plan de ua­

vail légèremenc fariné. Découpez des sablés 
à l'aide d'un emporte-pièce en forme d'étoile. 

Disposez-les sur la plaque beurrée. Badi­

geonnez de jaune d'œuf avec un pinceau. 

Parsemez le dessus de quelques feuiJles de 

rhé émierrées er de sucre cristallisé. Enfour­

nez les sablés. Faires-Jes cuire 10 minutes: 

ils doivenc êrre dorés. Décollez-les dès leur 

sortie du four er posez-les sur une griUe pour 
qu'ils refroidissent avanr de les dégusrer. 





Financiers 

au thé vert matcha 

Pour 30 financiers en,riron 

Temps de préparation: 10 minutes 
Temps de cuisson: 20 minutes 

350 g de beurre 
lOO g de farine 

300 g de sucre glace 
15 g de thé marcha 

150 g de poudre d'amandes 
8 blancs d'œufs 

Le rbé marcha esr un rhé vere réduir en 
poudre, qui s'achète dans les épiceries japo­

naises ou les grandes maisons de thé. 

Préchauffez le four à 230 °C (th. 7/8). Dans 
une casserole, fuites fondre le beurre jusqu'à 

ce qu'il prenne une couleur noisette. Étei­

gnez le feu, filerez le beurre et laissez-le tié­

di r. Beurrez au pinceau les moules à finan­

ciers. Mélangez la farine, le sucre glace, le 

rhé er la poudre d'amandes. Incorporez pro­
gressivement les blancs d'œufs, puis versez 

le reste de beurre fondu sans cesser de 
remuer. La prépararion doit être parfaire­

ment lisse. Remplissez les moules à .6nancielS 

de pâre. Enfournez-les pendam 5 minures, 
puis 10 à 15 minutes à 210 oc (ch. 7). 

Démoulez les biscui rs dès leur sortie du four. 
Laissez-les refroidir sur une grille er dégustez 

froid. 





Ginge~breads 

Pour 50 biscuirs environ 

Temps de préparatiOn: 20 minuces 
Temps de repos: 12 heures 

Temps de cuisson: l2 à 15 minutes 

Prendre pour unité de mesure une rasse à café: 

2 tasses de sirop de sucre de canne 

1,5 casses de sucre ~emoule 
8 casses de fanne 
2 rasses de beurre en pommade 

1 rasse de crème fraîche épaisse 
2 cu1llerées à café de gmgembre en poudre 

2 cuillerées à café de cannelle en poudre 

2 clous de gi rofle 

, 

Mélangez SOJgneusemcm avec une cuillère 
en bots le sirop de sucre de canne, le sucre, 

la farine ramisée, le beurre, la crème &arche, 

le gingembre, la cannelle er les clous de 

girofle. Travaillez la pâte avec les mains, puis 

laissez-la reposer 1 nuir au frais. Le lende­

main, préchauffez le four à 230 °C (th. 7/8). 

Retirez les clous de g irofle cr étendez la pâre 

au rouleau. Découpez-la à l'aide d·un emporte­

ptèce en forme de cœur, de préférence. Beur­

re-z très légèrement er farine-,~; la plaque du four 

er déposez-y les b iscui ts en les espaçant. 

Enfournez les biso..ucs pt:ndanr 12 à 15 minutes 

en survetllanr la cu isson pour qu 'ils ne bru­

nissent pas rrop. 
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Leckerlis de Bâle 

Pour 50 biscuits envi ron 

Temps de préparation: 45 minuces 

Temps de repos: 24 heures 

Temps de cutsson: 15 à 18 mi nuces 

500 g de miel d'acacia 

1/ 2 verre à liqueur de kirsch 

300 g de sucre en poudre 

300 g d'amandes hachées 

lOO g d'écorces d'orange confire hachées 

lOO g d'écorces de citron confie hachées 

15 g de cannelle en poudre 

1/ 2 cuillerée à café de clou de girofle réduit en poudre 

1 2 cuillerée à café de noix muscade râpée 

600 g de fan ne 

Pour le glaçage 

180 g de sucre glace 

l verre d'eau 

Faires chauffer le miel dans une grande cas­

serole à fond épais. D ès qu'il commence à 
mousser, ajourez le kirsch. Baissez le feu 

er incorporez rous les ingrécliems à l'excep­

tion de la farine. Éteignez le feu. Ajourez 

peu à peu la fa r ine au mélange précfdenr. 

Sur un plan de travail fariné, éralez la pâte 

sur 5 mdlimècres d'épaisseur, er découpez­

la en rectangles. Disposez-les sur une plaque 

farinée. Laissez reposer 24 heures dans un 

endroit frais. 
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Préchauffez le four à 250 °C (rh. 8/9). 
Cinq minutes avanr d'enfourner les biscwrs, 

baissez la rempérarure à 120 °C (rh. 4) er 

faires cuire 15 à 18 minures. À la sorrie du 

four, laissez refroidir sur une grille. Prépa­

rez le glaçage: faites cuire le sucre glace dans 

l'eau jusqu'à l'obrenrion d'un sirop. Badi­

geonnez les leckerlis avec ce sirop chaud. 

Laissez durcir le glaçage a\ am de dégusrer. 

Ces biscuirs se conservenr crès longremps. 





Pains d'"anis 

Pour 30 pains 

Temps de p réparat ion : 30 minutes 

Temps de repos: 12 heures 

Temps de cuisson : 15 minutes 

2 œufs 

250 g de sucre glace 

225 g de farine 

1 cuillerée à soupe d'anis vere 

1 pincée de levure chimique 

Barrez les œulS et le sucre pendant 10 minutes 

au barreur électrique jusqu'à l'obcenrion d'un 

ruban. Ajourez délicacemenr la farine, l'anis 

et la levure. Cerre opération doit se faire rapi­

dement. La pâte doit êrre légèrement sèche. 

Beurrez et rnrinez une plaque à pâtisserie et 

dressez des petits ras à l'aide d'une poche à 
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douille ronde de 2 centimètres de 1'll"ge. lais­
sez reposer les gâteaux au moins 1 ouïr à 
rempérarure ambiance. Préchauffez le four à 
150 °C (th. 5) et enfournez les pains d'anis 

pour 12 à 15 minutes environ. Un petit socle 

doré doit se former à la cuisson candis que 

le dessus doit rester pâle. 





Spéculüos 

Po ur 30 biscuits e nvi ron 

Temps de préparauon: 15 minutes 

Temps de repos.: 12 heures 

Temps de cuisson: 15 minutes 

125 g de beurre 

500 g de far ine 

125 g de vergeoise brune 

75 g de sucre semoule 

2 pmcées de sel 
10 g de cannelle en poudre 

5 g de gingembre en poudre 

3 clous de giroOe moulus 

1 pincée de non: muscade râpée 

5 g de bicarbon.ue de soude 

1 gros œuf 

5 cl de lait 

Faiu:s fondre le beurre: à feu crès doux. Sur 

un plan de travail, disposez la farine en 
puirs. Au cenere de celui-ci, mélangez les 
deux sucres, le sel, les épices er le bicarbo­
nate. Ajourez le beurre fondu, puis l'œuf. 

Incorporez ensuice la farine er le lair. perir 

à pem. pour obcenir une pâte ferme et com­

pacte. Écrasez-la avec la paume de la main 
delL'< ou crois fois, puis fo rmez une boule. 

Enveloppez la pâce dans un film alimenrair<: 
ec réservez au réfrigéraccu r pendant 
12 heures. Une heure avanr de l'employer, 

sorrez la pâre du réfrigérateur afin qu'elle 
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soie plus facile à écaler. Prfchauffez le four 
à 180 °C (ch. 6). Écalez la pâre jusqu'à 3 mil­

limèues d'épaisseur. Découpez au coureau 
des peries rectangles d'environ 10 x 4 cm. 
Avec une fourchercc, griffez le cenrre de cha­
cun dans la longueur puis menez-les au four 

sur la plaque légèrement farinée. Retirez­

les du four dès qu'ils om am~inr une belle 

couleur dorée. Décollez-les de la plaque er 
laissez- les refroid ir sur une grille avanc de 

l<:s dégusrer. 
Les spéculoos se conservenr crès bien pen­

dam 2 semaines, dans une boîre mécallique. 





Petits sablés à la can nelle 

Pour 50 biscuits environ 

Temps de préparation: 30 minutes 

Temps de repos: 1 heure 

Temps de cuisson: 35 minutes 

500 g de farine de blé 

200 g de saindoux 

200 g de sucre en poudre 
l cuillerée à soupe de cannel le 

1 ci rron jaune non crai tt 
Sucre glace pour le décor 

Préchauffez le four à 150 °C (rh. 5 ). Sau­

poudrez 500 g rammes de farine sur une 
plaque allant au four. Enfournez la plaque 

er faites dorer légèrement pendant une 

dizaine de minutes en la retournant fré­

quemment pour qu'elle prenne une couleur 

dorée uniforme. Sortez-la ensuüe du four er 

laissez-La refroidir. Placez-la en cas sur un 

plan de travail et c reusez une fontaine au 

cenere. Ajourez-y le saindoux, le sucre, la 
cannelJe ainsi que le jus er le zeste râpé du 

citron. Malaxez rapidement le cour jusqu'à 

obtention d'une pâre lisse. Formez une boule 
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avec la pâte, enveloppez-la de film alimen­

tai re er Laissez-la reposer l heure au réfrigé­

rateur. Préchauffez le four à 175 °C (rh. 5/6). 

Sur le plan de travail recouvert de farine, 

étalez la pâte pour qu'elle air l'épaisseur d'un 
doigt. À l'aide d'un verre ou d 'un emporte­

pièce, découpez des ronds de pâre. Recou­

vrez la plaque du four de papier sulfurisé 

er déposez-y les sablés en les espaçanr. 

Faiœs-les cui re enYiron 25 minuces. Ils 

doivent être bien dorés. Laissez refroidir 

les sablés sur les plaques avam de les sau­

poudrer de sucre glace. 





.. -

Petits sablés 

de pavot 
• 

aux gratnes 

Pour 20 sablés environ 

Temps de p réparation: 15 minutes 

Temps de repos: 1 heure 
Temps de cuisson: 15 minures 

1 œuf 
"'75 g de beurre ramolli 

3 cuillerées à soupe de laie concentré sucré 
1 pincée de sel 
200 g de far ine 
2 cuillerées à soupe de graines de pavot 

Séparez le blaue du jaune. Metrez le jaune 
dans une rerrine er mélangez-le au fouet à 
main avec le beurre, le laie concemré er le 

sel. Incorporez la farine perir à perie avec les 
mains jusqu'à obrenrion d'une pâre homo­

gène. Laissez-la reposer l heure au réfrigé­
rateur. Au bouc de ce remps, préchauffez 
le four à 180 °C ( th. 6). Sur un plan de tra­
vail saupoudré de farine, abaissez la pâte au 
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rouleau er découpez-la à l'emporte-pièce. 
Barrez le blanc d 'œuf à la fourchette pour 
l'émulsionner en neige légère er badigeon­

nez-en le dessus des sablés. Saupoudrez de 
g raines de pavor er enfournez 15 minures 
env iron, jusqu'à ce que les sablés soient 

blonds er dorés. Décol lez-les de la plaque er 
laissez-les refroidir sur une g ri Ile avant de 
déguster. 





Les fourrés 



Cannoli ·~iciliens 

Pour 12 cannoli 

Temps dt: préparation: 30 minures 

Temps de repos: 2 heures 

Temps de cuisson: 3 mi nuces 

Pour la pâte 

150 g de fa rine 

l cuillerée à soupe de sucre 

1 blanc d'œuf 

1 cuillerée à café d'extraie 

de café 1 iqu ide 

20 g de beurre 

1 cuillerée à café de marsala 

Huile de colza pour la frirure 

Faites rrem per les raisins secs 1 heure daos 

l'eau tiède. Mélange-L la farine, le sucre, le blanc 

d'œuf, le café, le beurre er le marsala au bar- . 

reur électrique pour obten ir une pâre homo­

gène. Laissez reposer 2 heures au réfrigérateur. 

Farinez le p lan de travail er abaissez la pâre 

jusqu'à 1 millimèrre d'épaisseur. Coupez-la en 

carrés de l 0 ccnrimècres de côré. Enroulez 

chaque carré sur un perir cylindre de bois ou 

de méml avant de les tru re frire 3 rruoures dans 

l 0) 

P our la farce 

20 g de raisins secs 

250 g de ricorra fraîche 

125 g de sucre glace 

20 g de pépi ces de chocolat noir 

20 g d'écorces d'orange confiee 

30 g de fruits confits hachés en peries dés 

rhuile chaude. Retirez-les de la bassine de fri­

rure à l'aide d'une écumoi re er posez-les sur 

du papier absorbanc. Préparez la Farce: mélan­

gez la ricorra, le sucre g lace, les raisins égout­

rés er dérail lés en per ies dés, le chocolat, les 

écorces d'orange er les fmics confies en peries 

dés dans un saladier. Remplissez une poche 

à douille de la préparation er farcissez d1aque 

rouleau du mélange. Laissez refroidir com­

p lèremem avam de déguster. 



Petits rouleaux 
.. -

jus de 
.A mure au 

Pour 10 à 12 rou leaux envi ron 

Temps de préparation: 25 minmes 

Temps de cuisson. 10 minutes 

Pour la pâte 

2 ~0 g de farine 

3/4 de sachet de levure chimique 

120 g de beurre ramoll• 

125 ml de Laie 

1 boîre de mûres en conservt- {ou autres fruits rouges) ' 

Pou r La sauce 

30 g de beurre 

125 g de sucrt en poudre 

125 ml de jus de mûre 

1 perie verre de 'in blanc doux sucré 

Tamisez ensemble la farine et la levure. 

Ajourez le beurre: ramolli et coupé en mor­
ceaux et mélangez du bouc des doigts. 
Faites-en une pâte sèche en ajoucanc le laie 
petit à perir. Farinez le plan de travail. À 
l'aide d'un rouleau à pârissene, abaissez la 
oâre juc;an'il Pnvirnn <) miJiimPrrPc: ,l'pp~ic:­

St!Ur. Écalez dessus les mûres parfaicemenr 
égouttées. Roulez la pâte su r elle-même en 
emprisonnant les fruics à J'intérieur et décou­

pez-la en tranches de 3, 5 cm ou avec un 
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emporte-pièce. Pose~ le~ rouleaux dans une 
cococre en fonce préalablemenr beurrée. 
Fai ces chauffer dans une casserole à fond 
épais le beurre, le sucre ec le jus de mûre. 
Préchauffez le four à 200 °C (th. 6n). Ajou­
rez le vin et portez à ébullition. Retirez du 
r .... .Jucc:ic:~c: c.proc oc: t .. i occD c:iédir. V cr.,cr. 

dans la cocone. Enfournez- la pendanc 
30 mi nuces. Vous pouvez décorer de fruitS 
rouges frais. Serv~~ chaud avec de la crème 
fraîch<:. 





Sablés à la ~onfiture 

P our 50 sablés 

Temps de préparation: 12 mi nuces 

4- 30 minuces d"assemblage 

Temps de repos: 30 mi nuces 

Temps de cuisson: 8 à lO minures 

250 g de farine 

2 cuillerées à café rases de leVLue chimique 

90 g de sucre eo poudre 

1 sacher de sucre vanillé 

1 pincée de sel 
2 cuillerées à café de jus de cirron 

1 œuf 

120 g de beurre 

1 poe de gelée de framboises ou de confiture de fraises 

Sucre glace 

Tamisez ensemble la farine er la levure. Mer­
rez-les dans une rerrine er ajourez-y le sucre, 

le sucre vanillé, le sel, le jus de cirron er 
l'œuf. Travaillez avec les mains, puis ajou­

rez le beurre coupé en peries dés er légère­
mene ramolli. Pétrissez rapidement le roue. 
Formez une boule er laissez-la reposer au frais 
pendam 30 minutes. Abajssez la pâre sur le 

plan de travail fariné er découpez des disques 

108 

à J'aide d 'un emporce-pièce. Déposez-les sur 
la plaque à pâtisserie beurrée er enfournez à 

190 °C (rh. 6/7) pendant 8 à 10 minutes. 
Décollez les sablés et laissez-les refroidir. 

Badigeonnez un disque de conflru re, sau­
poudrez !"autre de sucre glace er posez-le sur 
le premier. Répétez l'opération jusqu'à épui­
sement des disques. 





Biscuits faco.:ri Sacher 
1 

Pour 24 biscuits environ 

Temps de prépararion: 30 mi nu res 

Temps de cuisson: .;O minores + 8 minores 

350 g de farine ramasée 

1 7 5 g de beurre ramolli 

1 sacher de levure chamique 

1 pincée de sel 

17 5 g de sucre en poudre 

2 œufs 

100 g d'amandes mondées hachées 
250 g de coofirure d'abricots 

Pour le glaçage 

300 g de chocolar noir de couverrure 
3 cuillerées à soupe d'eau 

Mercez la farine en fonrrune sur vorre plan de 
travail. Ajourez au cenere le beurre ramolli 

er coupé en peries dés, la levure, le sel, le sucre 
en poudre er les œufs emiers. Travaillez l'en­
semble jusqu'à ce que vous obrcrue-z une pâre 
lisse er homogène. Incorporez alors les 
amandes er formez une boule. Écalez la pâre 
au rouleau sur une épaisseur de 5 mmimèrres. 

Découpez-y des carrés ou des recraogles à 

l'aade d'un emporte-pièce denrelé. Disposez­
les sur la plaque du four légèremenr beurrée, 
en les espaçanr. Enfournez à 200 °C (th. 617) 
pendant 20 à 30 minutes, en surveillanr la 
cuisson pour qu'ils ne brûlenr pas. Lorsqu'ils 
som cuirs, décoUez-les délicaremcnr à l'aide 

1 10 

d'une spacuJe er laissez-les refroidir com­

pit:cemenr sur une grille. Tartinez-en alors 
la moitié avec la confirure d'abricots, puis 
collez-les deW< à deux. 

Préparez le glaçage: cassez le chocolac en 
morceaux dans une casserole à fond épais; 
ajourez 2 à 3 cuillerées à soupe d'eau froide 
er faites fondre au bain-marie sur feu doux, 

sans cesser de mélanger. Dès que le choco­
lat esc fondu, plongez-y les btscuics, à l'aide 
d'une pince à sucre en métal, er retirez-les 
aussitôt. Posez-les sur une feuille de papier 
aluminium et laissez le glaçage durcir com­
plètemenr avanr de déguster. 





· Biscuits farcis -aux dattes 

Pour 36 biscuit:. e nviron 

Temp$ de prépar:uion: -40 m1nut~s 

Temps de cuisson: 10 minutes ... 15 mi nuces 

Pour la pâte 

250 g de beu rre ramolli 

LOO g de sucre glace 

500 g de far ine 

l gros œuf 

1 cuillerée à soupe d'cau de fleurs d'oranger d'excellente qualité 

Pour la garniture 

1 50 g de darces cendres 

1 cuillerée à café de cannelle 

2 g rains de gomme arabique moulus (facu ltatif) 

50 g d'amandes mondées, g rillées er finement hachées 

Sucre glace tam1sé pour le décor 

Recerre créée par Madame Alami, pâtissière 
à Marrakech. 

Pétrissez. bien rous les élémenrs de la pâœ 

su r un plan de rrava1l cr laissez. reposer 
10 minutes. 

Pendam ce cemps. faires cuue 10 minutes 
les darces dénoyautées à la "a peur. Égouttez­
les sur un papier absorbanr er passez-les à la 

moulinerre. Ajourez la cannelle, la gomme 

arabique er les amandes. Malaxez bien le 
cour. Formez séparémenr des peri res boules 
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de la première pâte er de la garniture. Four­
rez chaque boule de pâte d'une perire boule 

de garniture, soudez avec le bouc des doigcs 
pour emprisonner la farce à l'intérieur. À 
raide d'un perie couteau pointu, dessinez 
des petites arabesques ou de simples lignes 

su r lt dessus des gâreaux. Disposez-les sur 
la plaque du four en les espaçanr er enfour­
nez à 170 °C (rh. 5/6) pour une durée de 

15 minutes. Après cuisson, saupoudrez les 

gâteaux de sucre g lace tamisé. 



.... -· 

/ 



Biscuits .fourrés , 

à la pâte d'amandes 

Po ur 15 b iscuits environ 

Temps de préparation: 25 minutes 

Temps de cuisson: 30 minutes + 5 minures 

Pour la pâte à b iscuits 

3 œufs 

180 g de sucre en poudre 
180 g de beurre ramolli 

180 g de farine 

Po u r la pâte d'ama ndes 

100 g de poudre d'amandes 

l 00 g de sucre en poudre 
1 blanc d·œuf 

Pour le décor 

7 5 g de noix de coco râpée 

Dans une rerrine, rravaillez au ~meur élec­
c:rique les œufs encicrs, le sucre, le beurre 

ramolli, puis la farine. Écalez la pâre sur un 
moule beurré rectangulaire. Fattes cuire à four 

doux à 180 °C (rh. 6) pendant 30 minures. 

Démoulez er anendez que le gâreau soir com­
plèremenr refroidi avant de le couper en deux 

dans le sens de l'épaisseur. 
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Préparez la pâre d'amandes: mélangez imi­

mement la poudre d'amandes, Je sucre er le 
blanc d'œuf dans une terrine. Versez ce 

mélange dans une OlSSerole er faires-le sécher 

sur feu rrès doux environ 5 minures. Fourrez 
le biscuir avec cerre pâre, puis saupoudrez­

le de noix de coco râp('e. Coupez-le en mor­

ceaux de 3 cemimèues de large. 





. Gaufres fourrées. ·à la vanille 

Pour 20 peti tes gaufres envi ron 

Temps de préparation: 30 minures 

Temps de repos: 1 heure 

Temps de cuisson: 5 à 7 minutes 

100 g de beurre ramolla 

60 g de sucre sen10u le 

1 sachet de suc re vanillé 

2 œufs 

250 g de farine 

Pour la crème à la vanille 

75 g de beurre ramolli 

120 g de sucre g lace tamisé 

1 cuillerée à café d'ext raie de vanille 

M élangez dans une œrrine le beurre ramolli, 

le sucre semoule er le sucre vanillé. Travaillez 

ce mélange à la spawle en bois, puis ajourez 

les œufs er enfin la f.'lr ine. La pâte obceoue 

doit être ferme. Laissez-la reposer 1 heure, 

recouverte d'un torchon propre. Divisez 

ensuire la pâre en peries morceaux régul iers, 

que vous roulerez en forme de navettes. Chauf­

fez le gaufrier et badigeonnez les plaques de 
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beurre ou d'huile végétale. Aplatissez légè­

remen t les naverres encre vos mains avam 

de les mecrre à cuire. Disposez-les ensui re sur 

un grand plat er laissez-les refroidir. Pendanr 

ce remps, mélangez énergiquement le beurre, 

le sucre glace er l'e)..-tmir de vaniUe. Lorsque 

les gaufres som froides, assemblez-les deux 

par deux en mercam emre elles une légère 

couche de crème vanillée. 
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Croquants à la crème fraîche 

et aux amandes 

Pour 50 croquants 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cuisson: 20 minutes + 5 minutes 

Pour la pâre 

20 cl de crème fraîche épaisse 

20 cl dt sucre glace 
40 cl de fa rine 

Pour la garniture 

500 g d'amandes mondées 
150 g de sucre glace 

Recette créée par Madame Alami , pâtissière 
à Marrakech. 

Faites griller légèrement les amandes au four 
à 160 °C (th. 5/6) pendant 5 à 10 minutes. 
Passez-les ensuite à la moulinette et mélan­
gez la poudre grossière obtenue au sucre 
glace: l'huile rendue par les amandes devrait 
suffi re à lier le mélange. Si ce n'était pas 
le cas, ajourez un soupçon d'huile d'amande 
douce extra-pure à la préparation. Mélan­
gez ensuite rous les ingrédiencs de la pâte 
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sur le plan de rrava.i l fariné. Pétrissez la pâte, 
puis roulez-la en boule. Abaissez-la fine­
ment en carré à raide d'un rouleau à pâris­
serie. Disposez dessus la préparation à base 
d'amandes en forme de bâconners, étalés les 
uns à côté des aue res. Découpez la pâte cour 
aucour des bâconners de farce, en laissaor 
suffisamment d'espace pour la replier avec 
les doigts er emprisonnez la garnirure à l'in­
térieur. Pincez les bords er coupez chaque 
carré obrenu en biais. Enfournez à 150 °C 
(rh. 5) pendant 20 minutes environ. 





(petits gâteaux farcis aux noix) 

P our 60 gâteaux 

Temps de préparation: 15 minutes 

Temps de cuisson: encre 50 er 60 mi nuces 

Pour la pâce 

2 yaourcs nacurc 

200 g de sucre glace 
1 œuf enriec 
500 g de beurre ramolli 

Farine 

Pour la garn it ure 

250 g de cerneaux de noix 

Recette créée par Madame Alami, pâtissière 
à Marrakech. 

Mélangez bien dans une grande terrine ou 
sur le plan de rravail rous les ingrédienrs de 
la pâce en ajoutant suffisamment de fari ne 

pour obteni r une pâre moelleuse. Formez 
des pecices boules. Hachez grossièrement 
les cerneau.x de noix et passez-les à four 
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modl!ré à 150 °C (rh. 5) maximum, pendanr 

5 à 8 minures. À l'aide d'un couteau pointu, 
fendez les boules de pâre en deux et rem­
plissez-les de noix hachées. Appuyez sur 
le dessus avec le dos d'une fourchette pour 
décorer er merrez-les à cuire à four crès doux 

à 140 °C (rh. 4/5) sur une plaque pendant 
une petit:e heure. 





Macarons Sévigné 

Pour 24 macaro ns 

Temps de préparaCJon: 20 minures 

Temps de cuisson: 7 mi nuces 

Pour la pâre 

220 g de chocolat noir 

2 cuillerées à soupe d'eau 
2 blancs d'œufs 

250 g de sucre en poudre 

1 SO g de poudre d 'amandes 

Pour la ganache 

100 g de chocolat notr 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche 

2 cuillerées à soupe d'eau 

Commencez par réaliser les macarons: cassez 

le chocolat en morceaux dans une casserole à 
fond épais er mouillez-le avec l'eau. Barrez 
les blancs d'œufs quelques insrams à la four­

chene puis incorporez le sucre et la poudre 
d'amandes. Remuez puis versez le chocolat 
fondu. Mélan!:,rez bien afin d'obtenir une pâre 

lisse er homogène. Beurrez à l'aide d'un pin­
ceau trempé dans du beurre fondu une feuille 

de papier sulfurisé er chemisez-en la plaque 

d u four. Versez la pâte dans une poche à 
douille unie de 1 centimètre de large er dépo­

sez des peries ras espacés sur le papier beurré. 
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Passez délicacemenr un pmceau mouillé sur 
les pecirs cas pour les aplatir. faires-les cuire 

6 à 7 minutes à 200 °C (rh. 617) puis pla­

cez le papier sulfurisé sur un rorchon humide 
dès la sorrie du four, de façon à décoller faci­
lement les macarons. Préparez la ganache 

en faisant fondre à feu rrès dou.x au bain­
mane le chocolat er la crème fraîche addi­
tionnés d'eau. Remuez pour obren1r une 

crème homogène er placez 1 cu1llerée de ce 
mélange emre deux macarons pour les sou­

der. Laissez refroidir er durcir la ganache 
avant de dégusrer. 





-

Macarons fourrés 

à la framboise 

Pour 20 m acarons env iron 

Temps de préparatton: 20 mtnures 

Temps de cwsson: 10 il 12 minutes 

125 g de poudre d'amandes 

1 50 g de sucre en poudre 

1 sachet de sucre van tl lé 

4 blancs d·œufs 

1 grosse cuilJerée à soupe de farine tamisée 

125 g de framboises fraîches 

1 pincée de sel 

l poe de confiture de framboises 

Dans une terrine, mélangez la poudre 
d'amandes, le sucre er le sucre vanilJé. Ajou­

rez 2 blancs d·œufs batrus en neige pas rrop 

ferme, la farine ainsi que les framboises pas­
sées au mixeur. Barrez les 2 blancs restants 
en neige crès ferme avec une pincée de sel 

er incorporez-les au mélange sans les briser. 
Chemisez la plaque à pâtisserie de papier de 

1 2 1 

cutsson er munissez-vous d·une poche à 
douille à emboue lisse. Versez la prépara­
rion dans la poche er formez des macarons 

de pecire caille, en les espaçant pour qu'ils 

ne collent pas encre eux. Faires-les cui re 10 
à 12 minuces à 180 °C (ch. 6). l orsqu'ils 
sone froids, assemblez-les deux à deux avec 
de la confirure de framboises. 





.. 
Petits 

fourrés à 

co . .rnets 

la crème 

et aux fruits rouges 

Pour 24 cornees 

Temps de préparation: 12 mi nuces 

Temps de cuisson: 5 à 8 minutes maximum 

P our la pâte 

4 œufs 

250 g de sucre glace 

120 g de farine 

Pour la garniture 

6 dl de crème fleurette 

1 cuillerée à soupe de sucre glace 

300 g d'un mélange de peries fruits rouges 

Travaillez les œufs er Le sucre dans une rer­
ri ne au batteur électrique, jusqu'à J'obten­
tion d'un mélange clair er mousseux. Ajou­
rez délicacemem la farine er mélangez bien. 
Le résulcac obcenu ressemble à une pâce à 

ruiles ou à cigarerres russes. Beurrez la 

plaque du four er formez des peries ras cir­
culaires assez minces à l'aide de deux 
cuillères à café. Espacez-les car ils one rea­

dance à beaucoup s'écaler à la cuisson. 
Enfournez encre 5 ec 8 minutes à 180 °C 
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(rh. 6). Décollez-les aussitôt après leur sor­
rie du four er déposez-les à cheval sur une 
bouteille en verre ou un rouleau à pâtisse­
rie pour leur donner leur forme de corner. 
Il faut agir vice de façon à ce que la pâce n'aie 

pas le cemps de se solidifier. Laissez-les 
refroidir une fois formés. Pendant ce remps, 
momez la crème fleurette en chamilly avec 

le sucre er incorporez les fruics rouges lavés 
er parfairemeor égourcés. Garnissez les cor­
ners de ce mélange er servez. 





Petits bi~cuits 
bo idées de sablés , n1adeleines ... 

Des plus simples aux plus sophistiqués, 

vous prendrez plaisir à faire er à déguster ces peries biscuirs : 

sablés à l'ancienne, langues-de-char. madeleines. macarons au chocolnc, palers au.x raisins, 
sans oublier gaufrenes fourrées à la vanille. sablés à la confiture ec bien d'autres encore. 

Un fescival d'arômes er de couleurs pour rous les gourmands. 

Pnx ff'ance : 19 90 € 
FT t26().()4.X 
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