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diplomates vous propose une

sélection exceptionnelle de

desserts riches et savoureux.
Giteaux fromage, cuits ou

réfrigérés, des pavlovas
somptueux ou des diplomates ?
Le choix vous appartient !
Un dessert pour chaque occasion.
Des idées sucrées !
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Précisions utiles

Trés facile Facile Difficile

cuilléres 3 soupe et,

Les mesures utilisées sont les grammes, litres, cuilléres i café
moins commun, les tasses ou bols. Une tasse ou un bol équivaur 3 250 ml.

Vous pouvez trouver le bol doseur adéquat dans le commerce ou uriliser i la place une 1asse

un contenu de 250 ml. Les ceufs utilisés dans les recettes pésent en moyenne 60 g

a
Le contenu des boites de conserves dans les commerces varie, prenez done la taille qu

s'approche de celle qui est utilisée dans nos recetres.

Quantités indiqués

Tasse/Bol = 250 ml
Cuil. 3 soupe =  20ml
Cuil. a calé¢ = 5 ml
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Gateaux au fromage

n raconte que le fromage frais fut une

trouvaille américaine mise au point

il y a plus d'un siecle et cnmmurcialiséc
pour la premigre fois par un fermier de I'Etar de
New York. Nous vous proposons une sélection de

gireaux au fromage tous plus savoureux les uns que

les autres. X
— ~ 3
%* ‘.‘éﬁ' 4&@@-

Géteau au fromage
et créme fraiche

Préparation = 30 minutes
Temnps de cuisson : 1 heure
Pour 8 a 10 persannes

\‘IE “E
Crotite
250 g de biscuits complets
émiettés
I euil. i café dépices mélangées

i de cannelle
2/3 de tasse de beurre, fondu

Préparation au fromage
500 g e fromage frais
150 g de sucre
I cuil. i caf? dessence

de vanille
1 cuil. & soupe de jus de citron
4 ernff

Gariiture (voir d autres jeldes
de garnitures en page 4)
250 ml de eréme fraiche
1 12 cuil. a caft dessence
de vanille
3 cuil. @ soupe de jus de citron
1 cuil & soupe de swcre

Muscade pour saupondrer

1. Croiite

Préchauffer le four 3 180 °C.
Meélanger les mictres de
biscuits, les épices mélangées
ou la cannelle et le beurre.
Répartir uniformément

la préparation au fond d'un
moule 4 fond amovible de
20 cm. Presser délicatement
avec les mains, Cuire au four
8 minutes. Laisser refroidir.
2. Préparation au fromage
Battre le fromage frais jusqu'a
ce quil soit crémewx. Ajouter
le sucre, lessence de vanille,
le jus de citron et continuer
de batere jusqu'i ce que ce
soit lisse. Ajouter les ceufs,
un i un, sans cesser de bartre.
3. Verser sur la crofite

de biscuirs. Cuire au four

45 minutes jusqu'a ce que ce
soit ferme au toucher. Retirer
d.l.l ﬁ)ur,

4. Gamniture

Dans une terrine, meélanger
la créme fraiche, l'essence

de vanille, le jus de citron

<t 1C sucre. ttlldfﬁ sur

le giteau. Saupoudrer

de muscade. Remettre au four

Garean au fromage et & la créme fraiche

— GATEAUX AU




— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

et poursuivre la cuisson 7
minutes. Laisser refroidir et
tenir au frais.

Garnitures variées
pour giteau
au fromage

A la mangue

Disposer des tranches

de mangue fraiche ou en
conserve et égouttées sur
le giteau au fromage (voir
recette page 2 et omettre
la muscade).

Ausx cerises

Egoutter 1 grand bocal

de cerises dénoyaurées et
réserver la moitié du jus.
Déposer les cerises bien
dpourtdes sur le gireau

au fromage (recette page 2,
sans la garniture). Délayer

1 cuil. 4 soupe de Maizéna
dans un peu du jus mis

de coré. Dans une casserole,
faire chauffer le reste du

jus des cerises. Ajouter

la fécule délayée en remuant,
jusqu'a épaississement de

la sauce. Laisser tiédic.

En badigeonner les cerises
et tenir au frais jusqua

ce que ce soit ferme.

Aux agrumes

A laide d'un couteau
économe, retirer le zeste

de deux oranges, de deux
citrons verts et d'un citron,
Dans une casserole, mélanger
2/3 de tasse de sucre et 4 cuil.
2 soupe d'eau. Faire chauffer
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Porter 3 ébullition.

Réduire le feu et ajouter

les zestes des agrumes. Laisser

mijoter enyiron 3 minuces 4

feu doux, jusqu'a ce que le

sirop épaississe légérement et
ue es zestes soient tendres.

reer. Disposer les zestes

d'agrumes sur le gateau

au fromage (recette page 2,

sans la garniture).

Aux

Battre 180 ml de créme
jusqu'a ce quelle soit bien
ferme. Exendre sur le giteau
au fromage (recewe page 2,
sans la garniture) et garnir
de myrrilles. Saupoudrer
légerement de sucre glace
tamisé,

Aux pommes caramélisées
Dans une casserole, faire
chauffer 1/4 de bol de sucre
et 2 cuil. & soupe d'eau.
Laisser mijaterde 2 A

3 minutes. Ajouter 2 pommes
vertes pelées en tranches

et cuire jusqu'a ce que ce soit
doré. Ajouter 4 cuil. & soupe
de créme normale ou allégée
épaisse, remuer et laisser
tiédir. Etendre sur le gitean
au fromage (recette page 2,
sans la garniture).

Disposer 400 g de fraises

de fagon décorative sur le
giteau au fromage (recette
page 2, sans la garniture).
Badigeonner de 4 cuil. &
soupe de confirure de fraises
fondue. Tenir au frais
jusqu'a ce que ce soit

ferme.

A fruits

Etendre 180 ml de créme
fouettée sur e giteau au
fromage (recette page 2, sans
la garniture). Disposer

2 kiwis pelés en ranches

sur le contour du giteau,

en faisant chevaucher les
tranches les unes sur

les autres. Déposer une
couronne de fraises coupées
en deux juste & coné des kiwis,
puis une couronne de
tranches d'abricot ou de
péche en conserve bien
égourtées. Déposer

des myrtilles au centre

du giteau. Faire chauffer

4 cuil. & soupe de confiture
d'abricots. Laisser tiédir et en
badigeonner les fruits. Placer
au réfrigérateur jusqu'i ce que
ce soit ferme.

Au caramel

Dans une casserole, faire
bouillir 1/4 de bol de sucre

et 4 cuil. 4 soupe d'eau
jusqu’a l'obtention d'une belle
couleur caramel. Retirer

du feu immédiatement et
ajouter 125 ml d'eau chaude.
Faire chaufffer 4 feu mayen
jusqu'a dissolution compléte.
“Tout en remuant, ajouter

60 g de beurre et 1/4 de tasse
de créeme. Ajouter 1 cuil. &
soupe de gélatine gonflée dans
2 cuil. 4 soupe d'eau froide.
Bien mélanger. Laisser
refroidir 20 minutes et
étendre délicarement sur le
giteau au fromage (recette
page 2, sans la garniture).

Gidtean au fromage aw pamplemousse

— GATEAUX AU FROMAGE —

Gireau au fromage

au pamplemousse

Préparation : 35 minutes +
4 heures de réfrigération
Temps de cuisson : —

Pour 8 & 10 personnes

HE
Craiire
125 g de biscuies écvasés
I cusl. & soupe de cassornade
50 g de beurre, fondu

Garniture au fromage
375 g de fromage frais
173 de tasse de sucre

150 ml dle fros dle parnplenorse

1 cuil. i sonpe de gélatine

4 ewil. & soupe d'eau

300 mi de créme fowertée

2 pamplemousses roses, pelés & vif

1. Préchauffer le four

i 180 °C. Beurrer un moule
4 fond amovible de 20 cm.
Mélanger les biscuits,

la cassonade et le beurre.
Répartir uniformément dans
le moule. Presser délicarement
avec les mains. Cuire au four
8 minutes. Laisser refroidir.
Battre le fromage frais et le
sucre jusqu'a ce que ce soit
crémeux. Ajouter le jus petit 4

petit tout en battant.

2. Faire gonfler la gélatine dans
l'ean. Déposer la terrine dans
de 'cau bouillante pour faire
fondre la gélatine. Ajouter au
mélange de fromage frais et
bien mélanger.

3. Incorporer la créme

et les quartiers pd.i's d'un
pamplemousse. Verser sur

la croiite. Tenir au frais

3 heures jusqu’s ce que ce soit
ferme. Disposer les quarticrs
pelés d'un pamplemousse rose
sur le girean. On peur aussi
décorer avec de la créme
fouettée et des zestes de
pamplemousse.




— GATFEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

1. Déposer le mélange biscuité et presser ferme-
ment dans le fond et sur les bords du mowde.

6

2. Faire gonfler la gélatine dans l'eau froide.

— (GATEAUX AU FROMAGE —

Giteau au fromage
marbré aux
framboises

Préparation : 40 minutes +
4 heures de réfrigération
Temps de cuigson : —

Pour 8 & 10 personnes

“5
250 g dle biscuits complets
émpertés

90 g de beurre, fondu

Garniture

4 cuil & soupe dean froide

2 cwil. & soupe de gélatine

500 g de fromage frais

4 cuil. & soupe de jus de citron

1/2 tasse de swcre

300 ml de créme fouettée

250 g de framboises surgelées

2 curl. it soupe de sucre
supplémentaire

1. Tapisser de papier
d'aluminium la base d'un
moule de 23 cm a fond
amovible et beurrer. Dans une

terrine, mélanger les miettes
de biscuits et le beurre fondu.
Déposer dans le moule et
presser fermement dans

le fond et sur les bords

du moule. Tenir au frais

20 minutes.

2, Garniture

Faire gonfler la gélatine

dans I'ean froide. Dissoudre

au-dessus d'une terrine d'eau

bouillante ou au micro-ondes.

Laisser tiédir.

3. Batwre le fromage 3

la créme jusqu'a ce quiil soit
crémeux. Ajouter le jus

de citron et le sucre. Battre
jusqu'a ce que ce soir lisse.
Incorporer délicarement

la créme fouettée.

4. Dans le bol du mixeur,
déposer les framboises et
le sucre supplémentaire.
Actionner jusqu’a ce que
ce soit lisse. Incorporer

Gireau an fromage marbré aux framboises

3. Ajouter le jus de citron et le sucre. Batire
Jusqua ce que le mélange soit lisse.

la moitié de la gélatine dans
la gamiture au fromage.
Incorporer le reste du
mélange de gélatine dans

les framboises sucrées. Verser
les deux mélanges dans

le moule. Promener une
brochette en zigzag pour
donner un effer marbré.
Tenir au frais 4 heures jusqu'a
ce que la préparation soit
ferme. Diécorer de créme
fouertée et de framboises.

Cuisi-TRUC

On trouve dans les magasins
du fromage frais allégé,
moins riche en graisses

et donc moins riche en
calories. Vous pouvez
remplacer le fromage par sa
version allégée dans toutes
les recetres présentées ici.

4. Promener une brocheite en zigzag pour
donner un effet marbré.




— GATEAUX AU FROMAGE,

Giteau au fromage
au rhum, bananes
et chocolat

Préparatian ; 40 minutes +

1 4 2 heures de réfrigération
Temps de cuisson : 45 minutes
Pour 8 carrés

115
180 g dle biscuits an chocolat
émieites

90 g de berre, fondu

Garniture

375 g de fromage frais

203 de tasse de cassonade

I grosse banane derasée

2 cuil. & soupe de farine

3 arufs

I cuil. it soupe de rhum

2 enil. i soupe de créme  fraiche
80 g de chocolat noir, fondsu
Creéme foucitée

1 banane supplémentairve
Cacao

1. Préchauffer le four

3 180 °C. Beurrer un moule
carré de 23 em. Dans une
terrine, mélanger les mictics
de biscuit et le beurre fondu.
Presser dans le fond du
moule.

2. Garniture

Battre le fromage Frais jusqua
ce qu'il soit erémeux. Ajouter
la cassonade, les bananes

et la farine. Battre jusqua

ce que ce soit lisse. Ajouter les
ceufs, un a un, sans cesser de
battre. Ajouter le thum,

la créme fraiche et le chocolat
fondu er tempéré, Bartre
jusqu'a ce que ce soit bien
lisse.

g

3. Veerser sur la crofie. Cuire
au four 45 minutes jusqu ce
que ce soit & peine ferme au
coucher. Laisser refroidir.
"Tenir au frais. Servir froid.
Couper en carrés et gamir de
crbme fouettée et de tranches
de banane. Saupoudrer

de cacao.

Gateau au fromage
glacé

Préparation : 40 minutes +
4 heures

Temps de cuisson :

8 4 10 minutes

LPowr 10 personnes

GIE
Croilte
125 g dle biscuits aw chocolar
émiertés

60 g de beurre fonds

Garnitire

250 g de ricotta

250 g de fromage frais

1 tasse de suere

3 ﬂmﬁ, sc;p;rrés

6 cuil. i soupe de café
instaneané

1 cuil, & soupe d'ean chaude

1 paguer de gélatine

2 cuil. i soupe d'ean froide

125 g de chocelat noir, fondu

250 mi de créme lgérements
fouettée

Créme fouettée posr décorer

Chacolar et cacao powr décorer

1. Préchauffer le four

MERINGUES ET DIPLOMATES —

3 180 °C. Mélanger les
biscuits et le beurre. Répartir
uniformément au fond d'un
moule 4 fond amovible de
23 cm. Presser délicatement
avec les mains. Cuire au four
de 8 2 10 minutes. Laisser
refroidir.

2. Garniture

Mélanger la ricorta et

le fromage frais au mixeur
jusqud ce qulils soient lisses.
Ajouter le sucre et battre
jusqu'a ce que ce 50it
mélangé. Ajouter les jaunes
Jdeeuls et continuer de bartre
jusqu'a ce que ce soit lisse.
Ajouter le café dissous dans
T'eau chaude, la gélatine
gonflée dans ['cau froide puis
fondue, et le chocolat fondu
au mélange de fromage.

Bien mélanger.

3, Battre les blancs d'ceufs
en neige ferme. Incorporer

4 la gamiture en pliant, avec
la creme fouettée. Verser sur
la crofite de biscuits. Couvrir
d'une feuille de plastique

et congeler ou placer

au réfrigérateur environ

4 heures jusqu'a ce que

ce soit ferme. Diécorer avec de
la créme fouettée et des petits
chocolats ou des grains de
chocolar. Saupoudrer

de cacao. Ce giteau se sert
froid ou congelé, et coupé en
tranches fines.

Grirean au fromage hgof.riré (en hawt)

et gareau au fromage anu thum, bananes et ¢

colat (en bas)

— A TEAUA AU PRUJGAAAE
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

— GATEAUX AU FROMAGE —

Giteau au fromage

citronné

Préparation : 30 minutes +

2 heures de réfrigération
Temps de euisson : 50 minutes
Pour 12 personnes

‘iﬁ

Crodire

250 g de sablés & la noisette
émiertés

80 g de beurre, fondu

Le zeste de 1 citron, ripé

Garniture

250 g de fromage frais
200 g de ricotta

1 tasse de suere

2 cuil, i soupe de farine
3 anfi

2 cuil. @ sonpe de zeste de
citron riipé

4 cuil. @ soupe de jus de citron

180 mi de créme fraiche

500 g de fraises, coupées en
dewe

5 cuil. & soupe de confiture
de frafses

1. Mélanger les biscuits
€miettés, le beurre et

le zeste de citron. Répartir
uniformément dans un moule
de 28 x 18 cm. Presser
délicatement avec les mains.
Tenir au frais 20 minures
Jusqu'a ce que ce soit ferme.
2. Garnitre

Préchauffer le four & 180 °C.
Bartre les fromages jusqu'a
consistance lisse. Ajouter le
sucre et la farine, Batre

jusqu'a ce que ce soit lisse.
Ajouter les ceufs, un i un,
sans cesser de battre. Ajourer
le zeste, le jus de citron et la
créme fraiche. Bartre jusqu'a
ce que ce soit lisse. Verser sur
la crofite & biscuits. Cuire au
four 50 minutes jusqu'a ce
que ce soit A peine ferme

au toucher. Laisser refroidir.
Tenir au frais jusqu'a cc que
ce soit ferme.

3. Disposer les fraises sur

le giteau. Faire chauffer

la confiture et en badigeonner
les fraises. Placer au
réfrigérateur jusqu'a ce que
ce soit ferme. Couper en 12
carrés,

Giteau au fromage
léger

Préparation : 35 minutes +
12 2 heures de réfrigération
Temps de cuisson : 50 minutes
Pour & & 10 personnies

hE
250 g de biscuits complets
Ermzettés
125 g de bewrre, fondu
12 cnil. i café de muscade

Garniture
250 g de ricotta
250 g de fromage frais

(1
314 de rasse de sucre
2 cuil. @ soupe de favine
3 enfi
250 mi de crime fraiche

Gidteas an fromage léger (en haur)
et giteaw au fromage citronné (en bas)

2 cuil & caff de zeste d'orange

ripé
170 g de pulpe de fruses
de la Pasion (facultarif)

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Tapisser de papier
sulfurisé et beurrer un moule
de 23 ¢m i fond amovible,
Dans une terrine, mélanger
les biscuits, le beurre fondu
et la muscade. Déposer

dans le moule et presser
fermement dans le fond

et sur les bords du moule.
Tenir au frais 20 minutes
jusqua ce que ce soit ferme.
2. Garniture

Bartre les fromages au barteur
électrique jusqu'a ce qu'ils
soient lisses. Ajouter le sucre
et la farine. Battre jusqu’a ce
que ce soit lisse. Ajouter les
ceufs, un & un, sans cesser

de battre. Ajouter la créme
fraiche, le zeste d'orange

et la pulpe de fruits de la
Passion, si désiré, Battre
jusqu'a ce que ce soit

bien mélangé. Verser sur

la crofire. Cuire au four

50 minutes jusqu'a ce que ce
soit ferme au toucher. Laisser
refroidir. Tenir au frais. Servir
froid. Décorer de créme
fouettée et de longs zestes

de citron,




— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Giteau au fromage
aux raisins secs

Préparation - 40 minutes +

1 4 2 heures de réfrigération
Temps de cuisson + 1 heure 10
Pour 8 & 10 personnes

PP

1 rasse 1/4 de farine

114 de tasse de suere glace
125 g de beurre en morceasx
I auf

1 cusl. & soupe dieat ou plus
142 cuil. de levure chimigue

Gamniticre

250 g de fromage frais

125 g de ricorta

213 de passe de sucre

I cuil & caf? de zeste de citron
vipé

2 wufs

2 cuil. a soupe de créme fraiche

213 de rasse de raisins sees

1. Dans le bol du mixeur,
déposer la farine, le sucre
glace et le beurre. Actionner

amovible. Piquer le fond
de la crofite avec une
fourchette. Cuire au four
10 minutes. Laisser refroidir.
3. Garniture
Réduire la température du
four 4 180 °C. Dans une
terrine, battre les fromages
jusqu'a ce qu'ils soient lisses.
Ajouter le sucre et le zeste de
citron. Bartre jusqu’a ce que
ce soit lisse. Ajouter les ceufs,
un & un, sans cesser de battre.
Ajouter la créme fraiche et
bien mélanger. Incorporer
délicarement les raisins secs.
Verser sur la crofite.
4, Abaisser le reste de la pite
en un rectangle de 25 cm
de long et 0,25 em
d'épaisseur. Couper des
lanitres de 1 em de large.
Entrecroiser les lanitres
sur la garniture en pressant
les bouts sur le bord de la
pite cuite. Cuire au four
1 heure jusqu'a ce que
ce soit ferme au toucher.
Laisser refroidir. Tenir au frais
jusqu'a ce que ce soit ferme.
Diécorer de créme fouertée
et drer de cannelle

jusqu'a ce que le
ressermble i de la chapdu.n:
Ajouter I'ceuf et suffisamment
d'eau pour que la pite forme
une boule, Périr rapidement
sur une surface légtrement
farinée, jusqu'a ce quielle soit
lisse. Envelopper dans une
feuille de plastique et tenir

au frais 20 minutes jusqua

ce que ce soit ferme.

2. Préchauffer le four

4200 °C. Abaisser les 3/4

de la pite entre deux feuilles
de papier sulfurisé. Foncer

le fond et les bords d'un
moule de 20 em i fond

12

ou de  muscade,

Géteau au fromage
aux abricots

Prépararion : 30 minutes +
3 heures de réfrigération
Temps dle cuisson ; —

Pour 12 personnes

“E
200 g de bowdoirs

Garniture

200 g dabricots secs hachés

310 mi d'eaw bouillance

1/2 tasse de swere

4 cuil a soupe d'ean froide

1 cwil. @ soupe de gélarine

500 g de fromage frais

1/2 rasse de sucre
supplémentaire

5 cuil a soupe de jus de citron

125 mil dle créme faiche

250 ml de créme légérement
fouetiée

1. Beurrer un moule

recrangulaire de 30 x 20 cm.

Déposer les boudoirs dans

le moule. Au besoin, en tailler

les extrémités.

2. Garniture

Dans une casserole, déposer

les abricots et verser leau

bouillante. Réserver

15 minutes. Ajouter le sucre.

Cuire & feu doux en remuant,

jusqu'a ce que le sucre soit

dissous. Porter 2 ébullition.

Réduire le feu et laisser

mijoter jusqu’a ce que les
ricots soient tendres et que

le liquide soit presque tout

absorbé. Laisser tiédir.

Passer au mixeur jusqu'a ce

que le mélange soir lisse.

3. Faire gonfler la gélatine

— GATEAUX AU FROMAGE —

G'.r!:mu an ﬁamage au raising secs (en haut) et gitean an fromage awx abricots (en bas)

dans I'eau froide. Dissoudre
la gélatine au-dessus d'un
récipient rempli d'eau
bouillante ou dans un
micro-ondes.

4. Dans une terrine, battre le
fromage frais jusqu'a ce quiil

soit crémeux. Ajouter le sucre

supplémentaire, le jus de
citron et la eréme fraiche.
Battre jusqu'a ce que ce soit
lisse. Incorporer délicatement
la purée d'abricots et le
mélange de gélatine dans la
préparation. Bien mélanger.
Incorporer la créme fouenée

en pliant. Etendre le mélange
sur les biscuits. Tenir au frais
3 heures jusqu'a ce que ce soit
ferme au toucher. Couper en

douze morceaux.

13



— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Le Classique

Préparation : 40 minutes +

2 heures de réfrigération
Temps de cuisson : 1 heure 10
Pour 10 a 12 personnes

"E “E
Pire
1 102 tasce de farine
114 de tasse de sucre
1 cuil i caf? de zeste de citron
nipé
80 g de beurre en morceatce

I auf

Garniture

750 g de fromage frais

1 tasse de sucre

174 ee tasse de farine

2 cuil @ café de zeste donange
ripé

Le zeste de I citron, ripé
finement

i euf

150 mi de créme

1. Dans le bol du mixeur,
déposer la farine, le sucre, le
zeste et le beurre. Actionner
jusqu'a ce que le meélange
ressemble & de la chapelure.
Ajouter I'ceuf et actionner
jusqu'a ce que le mélange
commence i peine 3 étre
homogéne. Pétrir rapidement
sur une surface légérement
farinée. Envelopper dans une
feuille de plastique. Tenir au
frais environ 20 minures
jusqu'a ce que ce soit ferme.
2. Préchauffer le four

4200 °C. Abaisser la pére
entre deux feuilles de papier
sulfurisé, Déposer la pite dans
un moule de 23 cm i fond
amovible, beurré. Couper
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I'excés de pite. Cuire au four
10 minutes.

3. Garniture

Réduire la température

du four 4 180 *C. Battre

le fromage frais au batteur
électrique jusqu'a ce quiil soit
lisse. Ajouter le sucre,

la farine ex les zestes. Bartre
jusqu'a ce que ce soi lisse.
Ajouter les ceufs, un a un,
sans cesser de bartre. Ajouter
la créme et battre jusqu’a

ce que ce soit bien mélangé.
Verser dans le moule, Cuire
au four 1 heure jusqu'a

e que ce soit ferme au
toucher. Laisser refroidir.
Tenir au frais. Décorer de
créme et de fruits de saison.

Gateau au fromage
i I'ananas

Préparation : 30 minutes +
4 heures de réfri

Temps de cuision : —

Povir 8 personnes

“5
Croiite
200 g de biscuits complets
Emiettes
150 g de beurre, fondu

Garniture

250 g de fromage fris

1 boite de lait concentré sucré

2 cuil. & caff de gélatine

5 cuil. i soupe dean froide

1 grosse boite diananas en
conserve broyés et dgonteés

2 cuil, @ café de zeste de citron
5 ewil. & soupe de fus de citron

1. Beurrer un moule de

20 em 4 fond amovible.

Dans une terrine, mélanger la
chapelure et le beurre fondu.
Presser le mélange dans le
fond et sur les cirés du
moule. Tenir au frais.

2. Garniture

Bartre le fromage frais

jusqu'i ce qu'il soit crémeux.
Ajouter le lait concentré sucré
petit 4 petit en battant,
jusqu'a ce que ce soit lisse.

3. Faire gonfler la gélatine
dans 'eau froide. Fondre

la gélatine au-dessus d'un
récipient rempli d'ean
bouillante ou au micro-ondes.
Ajouter les ananas, le zeste,

le jus de citron et la gélatine
au mélange de fromage.
Bartre jusqu'i ce que ce soit
bien mélangé. Verser dans le
moule. Egaliser la surface.
Placer au réfrigérateur

4 heures jusqu’i ce que ce
soit ferme. Décorer de créme
fouettée et d'ananas confits.

Gidteau au fromage & lananas (en haut),

le Classigue (en bas)

— GATEAUX AU FROMAGE —




— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Giteau au fromage

aux myrtilles

Préparation : 40 minutes +
15 minutes de repos
Temps de coision :

50 4 55 minutes

Lour 8 persannes

hE hE
I tasse de farine
1 pincée de sel
90 g de bewrre en morceai
1 jaune d'euf
1 cuil. i soupe de jus
de citron

Garniture

375 g de fromage frais

1/2 rasse de sucre

2 cuil. & café de zeste de citron
ripé

2 gros wufs

4 cuil. & soupe de jus de citron

1 cuil. i soupe de farine

125 ml de créme fraiche

250 g de myreitles

125 ml de crime fouertée
(faculrarif)

250 g de myrrilles
supplémentaires

1. Préchauffer le four

3 180 °C. Tapisser de papier
sulfurisé et beurrer un moule
de 23 cm a fond amovible.
Dans le bol du robor
culinaire, déposer la farine,
le sel et le beurre. Actionner
jusqu’a ce que le mélange soit
fin et granuleux, Ajouter

le jaune deeuf et le jus de
citron. Actionner jusqu’a

ce que le mélange soit
homogene. Déposer la pite
sur une surface légérement
farinée. Pérrir rapidement
jusqua ce que ce soit lisse.
Envelopper dans une feuille
de plastique et tenir au frais
15 minutes.

2. Abaisser la pite entre deux
feuilles de papier sulfurisé

et foncer le fond et les bords
du moule. Couvrir de papier
sulfurisé ou d'aluminium

et remplir de pois secs ou

de riz. Cuire au four

10 minutes. Retirer les pois
ou le riz et le papier. Remettre
au four et poursuivre la
cuisson 10 minures. Laisser
refroidir.

3. Garniture

Bartre le fromage frais avec
le sucre et le zeste jusqu'a

ce que cc SOIt Crémeux.
Ajouter les ceufs, un 2 un,
sans cesser de battre. Ajouter
le jus de citron et bature
jusqua ce que ce soit
mélangé. Incorporer

délicatement la farine et la
créme fraiche. Erendre les
myrtilles sur la crofite. Verser
la garniture au fromage par-
dessus. Cuire au four de

30 4 35 minutes jusqu’a cc
que ce soit ferme. Laisser
refroidir.

4, Décorer le pourtour du
giteau de créme fouettée,

si vous le désirez. Garnir des
myrilles supplémentaires.
Pour servir, ssupoudrer de
sucre glace.

1. :Enum le jaune deuf et le jus de citron.
Meélanger jusqu' ce que le mélange soit homaogine.
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Giteas au fromage awx myvtilles

- e

2. Remplir de pois secs ou de riz.

—— GATEAUX AU FROMAGE —

3. Ajouter les aenfs un & un sans cesser de

4. Décorer le pourtour du giteau de créme
bartre.

fouettée. Garnir de myreilles.




— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Carvés au fromage aux pommes ef qwex raising (en haus) et tareleties an fromage i lorange (en bas)

Tartelettes au fromage
a I'orange

Prépavation : 40 minutes +
réfrigération 1 nuit

Temps de cuisson : —

Pour 8 tarrelettes

“5

Croiize

250 g de biscuits complets
émietrés

150 g de beurre, fondu

18

Garniture

4 oranges

250 g dle fromage frats, mou

1 cuil. a café de zeste d'orange
ripé

180 mi de lait concentré sucré

1 cuil, i soupe dle jus de citron

2 cuil. i soupe de jus d'orange

1. Beurrer huir moules 4
rarcelettes.

2. Crofite

Meélanger les biscuits émiettés
et le beurre fondu. Répartir le
mélange dans les huic moules.
Presser le mélange dans le

fond et sur les bords des
moules. Déposer les moules
sur une plaque. Tenir au frais
pendant la préparation

de la garniture.

3. A l'aide d'un couteau
bien aiguisé, enlever une
mince tranche & chaque
extrémité des oranges.

En renant bien le fruit

par une extrémiré, peler

les oranges en coupant

de larges bandes rout autour
de haut en bas et en prenant
soin d'enlever toute la peau
blanche. En travaillant

— GATEAUX AU FROMAGE —

au-dessus d'une terrine,
dégager chaque quartier

en passant la lame du couteau
de part er d'autre de chaque
membrane. Laisser tomber les
quarticrs dans la terrine.
Enlever les pépins au besoin.
Réserver le jus pour la recette.
Réserver deux ou trois
quartiers pour décorer chaque
tartelette. Couper le reste des
qQuArtiers en petits morceaux.
4, Dans une terrine, battre

le fromage frais et le zeste
dlorange jusqua ce que le
mélange soir crémeux.
Ajouter petit 4 petit le lait
concentré sucré, les jus de
citron et d'orange. Battre

5 minutes i vitesse moyenne
au batteur électrique, jusqu’a
ce que le volume ait
augmenté. Incorparer
délicatement les morceaux
d'orange.

5. Répartir dans les moules.
Egﬁlis:r la surface. Tenir au
frais toute une nuit. Décorer
de créme fouettée, de longs
zestes d'orange et de quartiers
d'orange.

Cuisi-TRuC

Carrés au fromage Pétrir sur une surface
aux p et raisi lége farinée jusqu'a

ce que ce soit lisse.

2. Abaisser la pite entre deux
Préparation : 1 heure + feuilles de papier sulfurisé.

20 minutes de repos
Temps de ewisson : 1 heure 10
Povr 12 carrés

“5 “5
Piite
500 g de fitrine
2 cwil. & soupe de swcre
185 g de beurre en marceaus
1 jaune doenf
2 cuil. & soupe d'ean froide

Garniture

2 pommes, pelées, épépinées,
en petits cubes

4 cuil. i soupe de sucre

1 cuil & soupe de jus de civron

4 cuil. & soupe de jus dorange

2 cuil. a caff de zeste dorange
il

314 de tasse de raisins secs

500 g de ricotta

112 tasse de sucre
supplémentaire

1 cuil. & soupe de farine

A aufs, séparés

1 cwtl, i café d'essence
de vanille

4 cuwil. @ soupe de créme

1. Préchauffer le four

4 180 *C. Beurrer un moule
de 33 x 23 cm. Dans le bol
du mixeur, déposer la farine,
le sucre et le beurre,
Actionner jusqu'a ce que

le mélange soit fin et
granuleux. Ajouter le jaune
d'ceuf et I'eau. Actionner
jusqu'a ce que le mélange
forme une boule. Ajourer
un peu plus d'eau au besoin.

Foncer le fond et les bords
du moule. Piquer le fond
de la croiite avec une
fourchette. Cuire au four
15 minutes jusqu'a ce que ce
soit doré. Laisser refroidir.
3. Garniwre
Dans une casserole, déposer
les pommes, le sucre, les jus
et le zeste d'orange. Couvrir
et cuire 2 feu moyen jusqua
ce que les pommes soient
molles. Poursuivre la cuisson
4 découvert 3 minutes jusqu'a
ce qu'il ne reste que peu de
liquide. Ajouter les raisins et
mélanger. Retirer du feu et
laisser refroidir. Passer dans
un tamis fin et réserver
le liquide.
4. Dans le bol du mixeur,
déposer la ricotta. Actionner
jusqu'i ce quiil soir lisse.
Ajouter le sucre et le jus
de pomme mis de coté,
Actionner 10 secondes.
Ne pas trop mélanger.
Transférer dans une terrine.
Ajouter la farine, les jaunes
‘ceufs, l'essence de vanille
et la eréme. Bien mélanger.
5. Bartre les blancs d'ceufs
en neige ferme. Incorporer
les blancs en neige petit 4
petit au mélange précédent.
6. Erendre le mélange
de pommes sur la crofite.
Verser la garniture au fromage
par-dessus. Cuire au four
45 minutes jusqu'd ce que ce
soit ferme au toucher. Laisser
refroidir. Couper en carrés et
servir.
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Giteau au fromage
aux kiwis

Préparasion : 45 minutes +
4 heures de réfrigération
Temps de cuisson 3 minures
Pour 6 & 8 personnes

“E “E
200 g de biscuits émiettés
142 tasse de noix de coco rapée,
grillée
174 de cuil. i café de cannelle

1/4 de cuil. it café de muscade
125 g de bewrre, fondu

Garniture
2 cuil. i soupe de gélatine
4 cuil. & soupe d'ean chauee
4 aufs, séparés
1 vasse de suicre
o cuil. & soupe de jus de citron
3 cuil. it soupe de zeste

de citron ripé
500 ¢ de fromage s
Créme foueitée pour décorer
1 cwil i café dessence

de vanille
2 i 3 keiwis, pelés er coupés

en tranches pour décorer

1. Beurrer un moule de

23 em & fond amovible. Dans
une terrine, mélanger les
biscuits émiettds, la noix de
coco, la cannelle, la muscade
et le beurre fondu. Passer
quelques secondes au mixeur.
Le mélange doir étre
homagene. Presser le mélange
fermement dans le fond

et sur les bords du moule.
Tenir au frais pendant la
préparation de la gamniture.
2. Garniture

Faire gonfler la gélatine dans
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['eau froide. Dissoudre
au-dessus d'un récipient
rempli d'cau bouillante ou au
micro-ondes. Mélanger les
jaunes d'ceufs, le sucre, le jus
de citron et le zeste de citron.
Placer au-dessus d'une
casserole remplie d'cau
mijotante. Fouetter environ
5 minutes jusqu’a ce que la
préparation soit pale et
épaisse. Retirer du feu.
Ajouter la gélatine et bien
mélanger.
3, Batere le fromage frais
jusqu'a ce quiil soit erémeux.
Ajouter petit & petit le
mélange de jaunes d'ceufs.
Battre jusqu’a ce que ce soit
lisse. Couvrir et tenir au frais
jusqu'a ce que le mélange
commence 4 épaissit
4. Battre les blanes d'acufs
en neige ferme, Incorporer
délicatement 2 la garniture
au fromage, avec la créme et
I'essence de vanille. Verser
dans la crofite. Tenir au frais
4 heures jusqu'a ce que ce soit
ferme. Décorer de créme
fouetrée, et garnir de tranches
de kiwi.

Note :

Faites griller la noix de coco
en remuant souvent avant de
la joindre aux autres

ingrédients.

Géteau au fromage
aux trois chocolats

Préparation : 40 minutes +
3 heures de réfrigération
Temps de cuisson : —

Pour 8 &t 10 personnes

*}E ﬁf
125 g de biscuits au chocolat
Enmieties

142 cuil, it café de cannelle
60 g de beurre, fondu

Garniture

4 cuil. i soupe d'ean

1 cuil i soupe de gélatine
375 g de fomage frass

125 mi de lait

142 rasse de swere

60 g de chocolat blan, fondu
60g de chocolat au lait, fondu
60 g de chocolat noir, Jondu

1 tasse de créme foucirée

1. Tapisser de papier sulfuris¢
un moule de 20 cm i fond
amovible. Beurrer les bords
du moule. Dans une terrine,
mélanger les biscuits émiettds,
la cannelle et le beurre fondu.
Presser dans le fond du
moule. Tenir au frais

20 minutes jusqu’a ce que ce
soir ferme.

2. Garniture

Faire gonfler la gélatine dans
I'cau froide. Dissoudre au-
dessus d'un récipient rempli
d'eau chaude ou au micro-
ondes. Battre le fromage frais
au batteur électrique jusqu'a
ce qulil soit crémeux. Ajouter
le lait et le sucre. Bartre
jusqu'a ce que ce soit
mélangé. Diviser le mélange

Giteau au fromage awx trois chocolats (en hawt) et garean au fromage aw kiwis (en bas)

—— (GATEAUX AU FROMAGE ——

en trois parts égales.
Incorporer délicatement

le chocolat blanc fondu
dans une part, le chocolat
au lait dans la deuxiéme et
le chocolat noir dans la
troisiéme part. Répartir
également la gélatine dans
chacune des parts. Répartir
également la créme fouettée

dans la préparation.

3, Frendre le mélange de

chocolat blanc sur la croiite.
Couvrir soigneusement du
mélange de chocolat au lair,
suivi du mélange de chocolar
noir. Tenir au frais 3 heures
jusqu’a ce que ce soit ferme.
Décorer de créme fouetiée et
de chocolar.
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Giteaun au fromage
au sirop d’érable

Préparation : 40 minutes +

1 & 2 heures de réfrigéradon
Temps de cuisson : 35 minutes
Pour 8 & 10 personnes

&

100 g de biscuits complets
émiereés

80 g de noix de pécan

60g de beurre, _ft}udn

Préparation au fromage

125 g de fromage frais

2 cuil, @ soupe de cassonade

3 cuil & soupe de sirop d'érable

2 cwil, & caf? de farine

1 @

2 cueil. & soupe de créme fraiche

112 tasse de noix de pécan,
hachées

Guarniture

150 mi de créme fraiche

2 cuil. & soupe de sirop d'érable
2 cuil. @ soupe de cassonade

8 it 10 noix de pécan entiéres

1. Beurrer un moule i tarte
de 23 cm. Dans le bol du
mixeur, hacher finement les
noix de pécan dans le biscuit
émietté, Ajouter le beurre
fondu et mélanger. Presser
dans le fond et sur les bords
du moule. Tenir au frais
jusqu'a ce que ce soit ferme.
2. Préparation au fromage
Préchauffer le four 3 180 °C.
Bartre le fromage frais jusqu'a
ce que le mélange soit

crémeux. Ajouter la
cassonade, le sirop d’érable et
la farine. Battre jusqu'a

ce que ce soit lisse, Ajourer
I'ceuf et la créme Fraiche.
Bartre jusqu'i ce que ce soit
lisse. Incorporer délicacement
les noix de pécan. Etendre
sur la crofite. Cuire au four
30 minutes jusqua ce que

ce soit ferme.

3. Garnirure

Dans une terrine, mélanger
la eréme fraiche, le sirop et
la cassonade. Erendre sur

le giteau chaud. Disposer

les noix de pécan entitres
sur le giteau. Cuire au four
5 minutes jusqua ce que la
créme fraiche commence

4 éure ferme. Laisser refroidir.
Tenir au frais. Décorer de
créme fouertde.

Cuisi-TRuc
Conservez les noix au
réfrigérateur dans un
récipient bien fermé,
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Cridtean au fromage au sirop d érable (@ gauche)
et giireau au fromage a lit nosx de coco (& droite)

Giteau au fromage
4 la noix de coco

Prépararion : 30 minures +
réfrigération 1 nuit

Temps de cuision : —

Pour 6 & 8 personnes

1i5
Croiite
200 g de biscuits émiertés
112 tasse de noix de coco
rdpée, grillée
2 cuil, & caf? de sucre
1 cuil. it café de cannelle

— GATEAUX AU FROMAGE —

125 g de beurre, fondu

Garniture

500 g de fromage frais

GO0 mi de last concentré sucré

125 ml de jus de citron

2 cnil. @ café diardme vanille
ont notx de coco

I cwil. it café de cannelle

I vl it caf? de cannelle
supplémentaire

125 mi de créme fouettée
pour décorer

1. Crofite
Beurrer un moule de 23 cm
4 fond amovible. Mélanger

les biscuits émiettés, la noix
de coco, le sucre, la cannelle
et le beurre fondu, Presser

le mélange dans le fond et sur
les bords du moule. Tenir au
frais pendant la préparation
de la gamiture.

2. Garniture

Bartre le fromage frais jusqu'a
ce qu'il soit crémeux. Ajouter
petit & petit le lait concentré
sucté, le jus de citron et
I'essence de vanille. Bartre
environ 5 minutes 4 vitesse
moyenne, jusqu'a ce que

le volume ait augmenté.
Verser dans la crofice et

égaliser la surface. Saupoudrer
de cannelle. Tenir au frais
toute une nuit. Décorer
éventuellement de créme
fouettée et de fruits de saison.
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Géteau au fromage au
chocolat et a 'orange

Prépanation : 1 heure +

3 heures de réfrigération
Temps de cuisson : 55 minutes
Pour 8 pevsonnes

E_P B
Croiite

2 cuil. i soupe de caciao
142 tasse de farine

1 cuil. it soupe de sucre

45 g de beurre en morceaux
I cuil & soupe d'ean

Garniture

500 g de frormage frais

2 euil. it soupe de zeste d'orange
ripé

4 cuil. i soupe de jus dornge

34 rasse de sucre

3 eufs

1/3 dle vasse de farine

4 cuil, & soupe de créme

1 cuil. i soupe de liguerer
d orange

100 g de chocolat noir. fondu

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
de 23 cm & fond amovible.
Tapisser la base de papier
sulfurisé et beurrer,

2. Dans le bol du mixeur,
déposer le cacao, la farine,

le sucre et le beurre.
Actionner jusqu’i ce que

le mélange soit fin ct
granuleux. Ajouter l'cau

et actionner jusqua ce que
le mélange commence &
érre homogene. Déposer
sur une surface légérement
farinée et pétrir rapidement.
3. Abaisser la pare et foncer le
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fond du moule. Tenir au frais
15 minutes. Couvrir de
papier d'aluminium et
remplir de pois secs.

Cuire au four 10 minutes.
Retirer les pois secs et le
papier. Cuire au four

5 minutes. Laisser refroidir.
4. Garniture

Battre le fromage frais avec

le zeste d'orange jusqu'i ce
que le mélange soit crémeux.
Ajourer le jus d'orange et

le sucre petit & petit en
bartant jusqu’a ce que ce

soit lisse. Ajouter les ceufs,
un 2 un, sans cesser de bartre.
Ajouter la farine ramisée,
Incorporer délicarement la
créme et la liqueur d'orange.
5. Dans une terrine, mélanger
le chocolat fondu et 1/4 de
la garnirure au fromage.
Erendre le reste de la
garniture au fromage sur la
crofite. Déposer des cuillerdes
du mélange au chocolat.
Promener une brochette

en zigzag dans le moule pour
mélanger les deux
préparations. Cuire au four de
30 a 35 minutes jusqu'd

ce que ce soit ferme. Laisser
refroidir 3 heures avant de
servir. Décorer de créme
fouettée et de cacao mmisé.

Giteau au fromage
aux fruits des bois

Préparation : 45 minutes +

6 heures de réfrigération
Temps de cuisson ; 45 minutes
Pour G personnes

“f “E
Craitte
200 g de biscuits compless
émiettés

100 g de bewrre, foneu
1 jaune denf

Guarniture

250 g de framboises

250 g de fraises

I cuil. it caf? de zeste dorange
ripé

5 cusl. it sowpe de jus dorange

174 ele tasse de suicre

2 cuil. it caf? de gélatine

5 cuil. i soupe d'ear froide

2 aeufs, séparés

500 g de fromage frais

34 de tasse de suere

Fraises et framboises pour
décorer

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
de 23 cm & fond amovible.
Dans une terrine, mélanger
les biscuits émiettés, le beurre
fondu et le jaune d'ceuf.
Presser le mélange dans le
fond et sur les bords du
moule, Cuire au four

de 20 2 25 minutes jusqu’d
ce que ce soit croustillant.
Retirer du four et laisser
refroidir.

2. Garniture

Dans une casserole, mélanger
les Fruits, le zeste et le jus

— GATEAUX AU FROMAGE —

Gidteau au fromage awx fruits des bois (en haut) et gitea an fromage au chocolat et i l'orange (en bas)

d'arange. Couvrir et cuire de
54 10 minutes 4 feu mayen,
jusqu'a ce que les fruits soient
4 peine tendres. Ajouter le
sucre. Cuire 10 minutes sans
couvrir, jusqu'a ce que tout le
jus soit absorbé.

3. Faire gonfler la gélatine
dans l'eau froide. Dissoudre

au-dessus d'un récipient

rempli d'eau bouillante

ou au micro-ondes.
Incorporer au mélange de
fruits. Incorporer les jaunes
d'ocufs en fouettant.

4. Barrre le fromage frais

et le sucre jusqua ce qu'il
soit crémeux, Incorporer
au mélange de fruits.

Dans une terrine, battre

les blancs d'ceufs en neige
ferme. Incorporer au mélange
de fruits. Verser sur la crodite.
Tenir au frais 6 heures.
Décorer de framboises et

de fraises.
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Giteau au fromage
Tentation

Préparation : 45 minutes +
réfrigération

Temps de cuisson : 10 minutes
Poier 6 @ 8 personnes

“E HE
250 g de biscusts complets
Emieteés
112 cuill a café de gingembre
1/4 de el & café de cannelle

114 de cuil. & caf? de muscade
150 g de bewrre fondu

Garniture

100 g dabricots secs

1 cuil. & café de gélatine

2 cuil. & soupe d'eau chande

250 g de fromage frais

1/3 de tasse de sucre

3 cwil & soupe de gingembre
conffic haché finement

4 cutl. i soupe de jus cisron

1 cuil. it café de zeste de citron
i)

250 ml de lair conelensé,
réfrigéré et fouersé

Ciréme faucttée et fruits fruis
pour garnir

1. Crofite

Préchauffer le four 3 160 °C.
Dans une terrine, mélanger
les biscuits émiertés,

le gingembre, la cannelle,

la muscade et le beurre fondu.
Presser le mélange dans le
fond et sur les bords d'un
moule de 23 ¢cm i fond
amavible. Cuire au four

10 minutes. Retirer du four.
Laisser refroidir.

2. Dans une terrine, déposer
les abricots. Couvrir d'eau

26

bouillante. Laisser reposer

de 10 i 15 minutes, jusqu’a
ce que les abricots soient
gonflés et tendres. Egoutter.
Réserver 5 cuil. 4 soupe du
liquide. Dians le bol du
mixeur, déposer les abricots
et le liquide réserve.
Actionner jusqu'a ce que

ce soit lisse. Laisser refroidir,
3. Garniture

Faire gonfler la gélatine dans
I'eau froide. Dissoudre
au-dessus d'un récipient
rempli d’eau bouillante ou
au micro-ondes, Bartre le
fromage i la créme jusqu'a ce
quiil soi lisse. Ajouter le sucre
petit 4 petit en battant.
Incorporer délicatement le
gingembre, le jus, le zeste et
la purée d'abricots. Incorporer
la gélatine et le lait condensé
fouetté, Déposer le mélange
sur la crofite. Tenir au frais
jusqu'i ce que ce soit ferme.
Deécorer le giteau de créme
fouetée er de fruits frais.

Giteau au fromage
tout chocolat

Préparation : 30 minurtes +

6 heures de réfrigération
Temps de cuisson : 45 minutes
Four 8 & 10 personnes

ﬂé

Croite

250 g de biscuits au chocolar
Emiettés

I pincée de cannelle

12 euil. @ caf de café
instantané

120 g de bewrre, Jonds

Garnitire

300 g de fromage frais, mou

2 aeufs

12 rasse de sucre

112 cuil. & café dessence
de vanille

1 cuil. i soupe de cacae, ramisé

1 cuil. & café de café instantané
(facudtatif)

225 g de chocolat noir, fond

375 mi de créme fraiche

45 g de bewrre fondu

Chacolat et erime fouetrée
pour la décoration

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
de 23 ¢m 4 fond amovible.
Tapisser la base de papier
sulfurisé,

2. Crofite

Mélanger les biscuits émierrés,
la cannelle, le café et le bewrre
fondu. Presser dans le fond et
sur les bords du moule, Tenir
au frais,

3. Garnirure

Banre le fromage frais jusqu’a
ce qu'il soit crémeux. Ajouter

— GATEAUX AU FROMAGE —

A

Gitean au fromage tou

¢ checolar (en haut) er gatear au fromage

petit 3 petit les ceufs, le sucre,
l'essence de vanille, le cacao et
le café. Battre jusqu'a ce que
<e soit bien mélangg. Ajouter
le chocolar fondu, la créme
fraiche et le beurre fondu et
battre 3 basse vitesse. Bien
mélanger. Verser sur la crofite.
Egaliser la surface. Cuire au

four 45 minutes jusqus ce
que ce soit ferme. Laisser
refroidir. Tenir au frais au
moins 6 heures avane de
servir. Décorer de cacao,
de chocolats et de créme
fouettée.

Tentation (en bas)
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —
Vacherins et meringues

lanche, craquante et croustillante, la

meringue cuite au four peut se présenter en

petits nids garnis ou encore en magnifiques
vacherins. Il est bien difficile de choisir, n'est-ce pas?

Vacherin aux fruits

Préparation : 30 minutes +
1 nuit

Temps de cuisson :

2 heures 15

Pour 8 personnes

“5
o blancs deufs
1 tasse de sucre
1/2 cuil, it café de vinaigre
blarc
3 cuil & café de Maizena
12 cuil, & caff dessence de
vanille

Garniture

1 tasse de créme fouettée

1 banane, pelée et tranchée

250 g de fraises en tranches

2 keiwis, pelés ex en manches

Pulpe de 2 fruits de la Passion
(facultarif)

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Beurrer une grande
plague. Dans une terring,
fouetter les blancs d'ceufs en

= e .
0¢‘$ LT *.-‘;'

neige molle. Ajouter le sucre
petit i petit sans cesser de
battre. Ajouter le vinaigre, la
Maizena et I'essence de
vanille. Battre jusqu'i ce que
la préparation soit ferme et
lustrée,

2. Erendre la meringue

sur la plaque pour former
un cercle de 20 cm de
diamétre.

A l'aide d'un couteau i lame
plate, lisser le rour et le dessus
de la meringue. Passer

le coutean sur le cité de

la meringue, en partant de
la base vers le haut pour
donner un effer décorarif.

3. Cuire au four 2 heures

15 jusqua ce que la meringue
soit stche. Ereindre le four.
Laisser refroidir la meringue
toute une nuit dans le four,
la porte légérement ouverre.
4. Garnir la meringue de
créme fouettée et de fruits.
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er nids meringués & 5 créme
(it droste, recette page 30)
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—— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Nids meringués

4 la creme

Préparation : 40 minutes +
1 nuit

Temps de cuisson : 2 heures
Pour 4 personnes

“E ilE
3 blanes d'wufs
34 de tasse de sucre

Garniture

180 mi de créme

I cuil. a soupe de sucre

2 cuil. & caf® de café instantané

I cuil. i soupe de liquenr de
café

250 g de fraises

60 g de chocolat noir, fondn

1 euil. & cafd deau

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Beurrer une grande
plaque. Dans une terrine,
battre les blancs d'ceufs en
neige molle. Ajouter le sucre
petit A petit sans cesser de
bartre. Battre jusqu'a ce que la
préparation soit ferme et
lustrée.

2. Déposer la meringue

dans une poche 4 pitisserie
munie d'une douille en forme
d'éroile d'environ 2 em.

A l'aide de la poche &
patisserie, faire un cercle

de 10 em de diamétre

en formant une spirale
partant du centre. Faire

un autre cercle sur

le pourtour de la meringue
pour donner I'apparence d'un
nid. Répéter 'opération pour
faire un aurre nid. Cuire au
four 2 heures jusqu'a ce que
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les meringues soient séches.
Ereindre le four. Laisser
refroidir les meringues une
nuit dans le four, la porte
légérement ouverte

3. Garniture

Fouetter la créme qui doit
rester molle au batteur
électrique. Ajouter le sucre
et le café dissous dans la
liqueur de café. Fouetter
jusqu' ce que le mélange
soit ferme. Répartir la creme
dans les nids. Garnir de fraises
et de chocolat fondu.

Vacherin 4 la mangue
et aux myrtilles

Préparation : 45 minutes +

1 nuic

Temps de cuisson ; 2 heures 15
Pour 6 it 8 perionnes

“E
 blancs daenfi
1 tasse de suere
12 cuil. & caf? de vinaigre
blane
12 cuil, & caff dessence
de vanille

Garniture

180 mil e créme fraiche

250 g de fromage frass,
o

80 g de chocolat blanc fondi

2 cuil. & soupe de sucre glace

I mange fraiche, en tmanches
ou une boite de 425 g de
rranches de mangue au sirap,
dgouttées

250 g de myriilles ou antres

petits frusts

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Beurrer une grande
plaque. Dans une terrine,
fouerter les blancs d'ceufs en
neige molle. Ajouter le sucre
petit & petit sans cesser de
battre. Ajouter le vinaigre

et I'essence de vanille. Battre
jusqui ce que le mélange

soit ferme et lustré,

2. Erendre la meringue

sur la plague pour former

un cercle de 20 cm

de diamétre. A laide

d'un couteau i lame plate,
lisser le tour et le dessus

de la meringue. Passer

le couteau sur le coré

de la meringue, en partant
de la base vers le haut pour
donner un effer décorarif.

3. Cuire au four 2 heures 15
jusqua ce que la meringue
soit séche. Exeindre le four.
Laisser refroidir la meringue
toute une nuit dans le four,
la porte légtrement ouverte.
4. Garniture

Battre la créme fraiche, le
fromage frais, lessence de
vanille et le sucre jusqu'a

ce que ce soit lisse. Incorporer
le chocolar fondu. Battre
jusqu’a ce que le mélange soit
crémeux. Erendre la garniture

—VACHERINS ET MERINGUES —

Vacherin i la mangue et awx myrtilles

sur le vacherin. Décorer avec
les tranches de mangue

et les myrtilles. Tenir au

frais jusquau moment de

Servir.
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Vacherin aux abricots

Préparation : 40 minutes +
refroidissement

Temps de cussson : 2 heures
Pour 8 & I0 personnes

“5 “5
o blares dnifi
1 tasse de swere
1 12 cuil. & caf? dessence
de vanille
I 102 cwil. it caf? de vinaigre

blane
I tasse d'armandes mowules

Garniture

200 g d'abricots secs

250 mil d'ean

112 tasse de sucre

30 g de bevrre

375 mi de créme foucttée

12 tasse dabricoss secs hachés

12 tase damandes effilées,
grillées

1. Préchauffer le four
4 100 °C. Beurrer deux
grandes plaques. Dans
une terrine, fouetter
les blancs d'ceufs en neige
molle. Ajouter le sucre petit
A petit sans cesser de batre.
Ajouter I'essence de vanille
et le vinaigre. Battre jusqu'a
ce que la préparation soit
ferme et lustrée. Incorporer
délicatement les amandes.
2. Répartir la meringue
sur les deux plaques et
érendre la meringue pour
former deux cercles de
20 cm de diamétre. Cuire
au four 2 heures jusqu’a ce
Eu: la meringue soit séche.
teindre le four. Laisser
refroidir la meringue dans

32,

le four, la porte légtrement
ouverte.

3. Garniture

Dans une casserole, faire
chauffer les abricots et l'eau
i feu moyen en remuant,
jusqu'a ce que les abricots
soient 4 peine tendres.
Ajouter le sucre et laisser
mijoter de 3 & 5 minutes,
jusqu'a ce que le liquide soit
presque tout absorbé. Passer
au mixeur jusquia ce que ce
soit lisse. Ajouter le beurre
et battre jusqu'a ce que

le beurre soit fondu er que
le mélange soir lisse. Laisser
refroidir.

4. Déposer un cercle

de meringue dans une assiette
de service. Etendre le mélange
d'abricots. Couvrir de la
moité de créme fouertée.
Diéposer Fautre cercle de
meringue. Etendre le reste
de la créme fouettée.
Décorer d'abricots hachés
et d'amandes. Tenir au frais
jusqu'au moment de servir.

Meringue roulée
aux framboises

Préparation : 35 minutes +
30 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 6 & 8 personnes

=
£ blancs dufs
34 de tasse de sucre

Garniture

125 ¢ de fromage frais

180 ml de créme fraiche

125 g de chocolat blanc, fondu
125 g de framboises

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Tapisser de papier
sulfurisé le fond et les bords
les plus longs d'un moule

de 25 x 30 em. Dans une
terrine, battre les blancs
d'aeufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit & petit
sans cesser de battre. Battre
jusqui ce que la préparation
soit ferme et lustrée.

2. Erendre dans le moule.
Cuire au four 10 minutes
jusqu'a ce que ce soit
légtrement doré et ferme

au wucher. Démouler
rapidement et soigneusement
sur une feuille de papier
sulfurisé saupoudrée de sucre.
Laisser refroidir.

3. Garniture

Dans une terrine, bartre

le fromage 4 la créme et

la créme fraiche jusqu'a ce
que le mélange soit lisse et
crémeux. Ajouter le chocalar
fondu et tempéré. Battre

jusqu ce que ce soit lisse.

—— VACHERINS ET MERINGUES —

Vacherin awx abricots (@ gauche) et meringue rowlée aux framboises (i droite)

Erendre le mélange sur la
meringue jusqua 1 em du
bord. Couvrir de framboises.
Rouler 4 I'aide du papier
sulfurisé. Envelopper
fermement dans le papier,

puis dans une feuille

de plastique. Tenir au frais
Jusqu's ce que ce soit ferme.
Retirer les feuilles de papier.
Couper en tranches et servir.
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES ——

Giéteau meringué
au chocolat

Préparagion : 50 minutes
Temps de cuisson : 45 minures
Powr 10 & 12 personnes

6 blancs d'eufs

I 1/2 tasse de stcre
2 112 cuil. & soupe de cacao

Garniture

I paguet de gélatine

2 curl, @& sovpe d ean

200 g de chacolat noir, fondu
G jaunes d aufs

1 enil a soupe de café instantané
I cuil, @ soupe d'ean

2 112 gasses de créme fouettée
Cacao

1. Préchanffer le four

4 150 °C. Tapisser de papier
sulfurisé quarre plaques.
Dessiner un cercle de 23 cm
de diamétre sur trois plaques.
Tracer des lignes droites sur le
papier sulfurisé de la dernitre
plaque, en laissant entre elles
un intervalle de 2,5 em. Dans

une terrine, battre les blancs
d'eeufs en neige molle
Ajouter le sucre petit 4 perit
sans cesser de barere. Battre
jusqu'a ce que la préparation
soit ferme et lustrée,
Incorporer délicatement le
cacao.

2. Diviser la meringue en
quatre parts. Etendre trois
parts sur les cercles dessinés
sur les plaques. Déposer la
demniére part dans une poche
4 périsserie, munie d'une
douille de 1 cm. Dépaser

la meringue sur les lignes
tracées sur la plaque,

Cuire les meringues au four
45 minutes jusqua ce qu'elles
soient pales et croustillantes.
Vérifier les lanitres de
meringue de temps 4 aurre
pour éviter qu'elles cuisent
wop. Ereindre le four. Laisser
la porte du four légérement
ouverte et laisser refroidir

les meringues.

3. Gamiture

Faire gonfler la gélatine dans
I'eau froide. Dissoudre au-
dessus d'un récipient rempli

d'eau bouillante ou au micro-
ondes. Dans une terrine,
déposer le chocolar fondu.
Tout en fouettant, incorporer
les jaunes d'ccufs, le café
dissous dans I'eau et la gélatine
dissoute. Incorporer
délicatement la créme fouende.
Tenir au frais 15 minutes,

4. Pour assembler le tout,
déposer un cercle de meringue
dans une assiette de service.
Couvrir du tiers de la mousse.
Déposer un autre cercle de
meringue. Continuer la
superposition avec la mousse
et la meringue. Passer un
coureau autour et sur le giteau
pour y étendre la mousse,
Couper ou briser les lanigres
de meringues en morceaux

de 5 em. Décorer le conrour
du giteau avec les morceaux
de meringue. Presser
légtrement pour qu'ils collent
sur la mousse, Déposer e reste
sur le gateau. Saupoudrer de
cacao. Tenir au frais jusqu'a ce
que le giteau soit bien ferme.

Gudtean meringué au chocolar
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I. In corporer délicaterment le cacao
a la meringue.

2. Déposer la mevingue sur les lignes tmacées
sur la plague.

3. Tout en fouertans, incorporer les jascrnes
d'enfi ex le café dissous dans Ueau.

4. Décorer le gitean en appliquant
des morceaux de mrr:'ngr« tonl dutonr,
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Vacherin au café

Préparation : 40 minutes
Temps de cuisson : 2 heures 15
Powr 8 personnes
1:5 “E

6 blanes daeufs
12 cuil @ café de fécule

de mais
I 1/2 tasse de sucre
1 cuil. & soupe de farine
1 ool it caf? de jus de cioon
5 cuil. @ café de caf instantané
I cril. it sonpe d'ean borillane

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Beurrer une grande
plaque. Tapisser de papier
sulfurisé. Y dessiner un cercle
de 23 cm de diamatre,

2. Dans une terrine, fouetter
les blancs d'oeufs et la fécule
de mais jusqu'a obrention
d'une neige molle. Ajouter

le sucre petit 4 petir sans
cesser de battre jusqu’a ce

que la préparation soit ferme
et lustrée.

3. Incorporer la farine tamisée
et le jus de citron. Répartir le
mélange dans deux terrines.
Dans une terrine, ajouter

le café dissous dans l'eau et
bien mélanger.

4. Déposer les deux mélanges
en alternance, dans le cercle
dessiné sur la plaque. Réduire
la température du four &

150 °C. Faire cuire 2 heures
15 jusqu’a ce que la meringue
soit séche. Eteindre le four.
Laisser refroidir la meringue
dans le four, la porte
légérement ouverre.

5. Décorer de créme fouettée,
de grains de café enrobés de
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chocolat et saupoudrer de
cacao,

Vacherin aux noix

de pécan
Préparation : 45 minutes

Temps de cuisson :
1 heure 30 i 2 heures
Pour 6 personnes

“5 “5
2 blancs d'wnfs
1 pincée de sel
112 tasse de sucre
142 euil. & caf dessence
de vanille
70 g de noix de pécan hachées
Jinement

Tranches de péche on dabricot
pour décorer

Garniture pralinée

143 de tasse de sucre

2 enil. a soupe deau

100 g de noix de pécan hachées
1 142 tasce de crdmse fonettde

1. Préchauffer le four

150 °C. Beurrer une grande
plaque. Tapisser de papier
sulfurisé.

2. Dans une terrine, battre
les blancs d'ceufs et le sel en
neige molle. Ajouter le sucre
Ppetit & petit sans cesser de
battre. Ajourer I'essence de
vanille. Battre jusqu'a ce
que le mélange soit ferme

et lustré. Incorporer
délicatement les morceaux
de noix de pécan et I'essence
de vanille.

3. Erendre la meringue sur
la plaque pour former un
cercle de 20 em de diamétre,
Cuire au four de 1 heure 30
4 2 heures, jusqu’a ce que

la meringue soit séche.
FEreindre le four. Laisser
refroidir la meringue dans

le four, la porte légérement
ouverte.

4. Garniture

Dans une casserole, faire
chauffer le sucre et I'eau
jusqu'a formation d'un sirop
de couleur caramel. Retirer
du feu. Incorporer les noix de
pécan rapidement. Verser sur
une plague graissée. Laisser
refroidir. Ecraser le praliné &
l'aide d’un rouleau &
pitisserie. Incorporer 4 la
créme fouettée,

5. Etendre la gamiture

sur la meringue. Décorer

de tranches d'abricot ou

de péche. Laisser reposer

de 10 & 15 minutes et servir.

Vaacherin asce noix de pécan (en haus) et vacherin aw caf® (en bas)

—— VACHERINS ET MERINGUES —
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

— VACHERINS ET MERINGUES —

Vacherins individuels

Préparation : 25 minures
Termps e cuisson : 2 heures
Pour 8 & 10 personnes

1}5

& blanes diwenfs
1 112 tasse de sucre
I ewil, & eafé dessence

de vanille
I cuil. i caft de vinaigre blane
I 112 tasie de créme, fouertée
250 g de fraises en tranches
250 g de myrtilles
200 g de framboises

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Tapisser de papier
sulfurisé un moule de

30 x 25 cm. Dans une
terrine, battre les blancs
d'eeufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit i petit
sans cesser de battre. Ajouter
Iessence de vanille

et le vinaigre. Continuer

de fouetter jusqu ce que

la préparation soit ferme et
lustrée,

2. Etendre la meringue
dans le moule. Cuire au four
2 heures jusqua ce qu'elle soit
pile et croustillante. Ereindre
le four. Laisser refroidir dans
le four, la porte légérement
ouverte. Démouler la
meringue cuite. Couper en
rectangles. Etendre la créme
fouettée sur les vacherins et
décorer de fruits. Tenir au
frais jusqu'au moment de
Servir.

Meringues suprémes
au chocolat et aux
petits fruits

Préparation : 40 minutes
Temps de ewisson : 45 minutes
Pour 8 a 10 personnes

‘Ié “5

6 blanes d weufs

1 142 rasse de sucre

140 g de chocolar noir, haché

4 cuil. i soupe d'eau

2 tastes de crime, fouettée

250 g de petits fruits
(frambuises, fraises, myrtilies)

Petits fruits pour décorer
Cacao

1. Préchauffer le four

a 100 °C. Tapisser trois
plaques de papier sulfurisé,
Dessiner sur chacune un
cercle de 20 em de diamétre,
Dans une terrine, bartre

les blancs d'ceufs en neige

Mm'n/gim suprémes au chocolat et awx petits fruits (en haut)

herins individuels (en bas)

e

molle. Ajouter le sucre

petit A petit sans cesser

de bartre. Fouetter jusqu'a

ce que la préparation soit
ferme et lustrée (environ

5 minutes).

2. Répartir la meringue

sur les trois plaques. Etendre
la meringue sur les cercles
dessinés. Cuire au four

2 heures jusqu'a ce quielle soi
pile et croustillante. Ereindre
le four. Laisser refroidir dans
le four, la porte légérement
ouverte.

3. Mélanger le chocolat et
I'eau au bain-marie. Cuire

€N Temuant jusqu'a ce que

la sauce soir lisse. Laisser
tiédir jusqu'a ce que ce soit
légtrement épais. Erendre

la sauce au chocolat sur

deux des cercles de meringue.
Laisser durcir.

4. Déposer un cercle

de meringue couvert

de chocolat dans une assiette
de service. Y étendre 1/3 de
créme fouettée. Couvrir de

la moitié des fruits. Déposer
I'autre cercle de meringue
couvert de chocolat. Répéter
la superposition avec la créme
fouettée et les fruits. Terminer
avec le cercle de meringue
nature, Etendre le reste de
créme fouettée. Saupoudrer
de cacao et décorer de petits
fruits.
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—— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

1. Ajouter le sucre petst @ petit sans cesser 2. Mélanger 1/3 de la meringue avec
de battre. le chocolat et les noix de pécan.
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Vacherin au chocolat
et aux noix

Préparation : 40) minutes
??mp:de cuwisson : 1 heure 15
Pour 6 a 8 personnes

“E “E “E

12 tasse de noix de pécan,
hachées finement

1/2 1asse de grains de chaocolat
ou de chocolat ripé
grossiérement

4 blancs d'eufs

1 tasse de swcre

I cul. i soupe de Maizena

I cuil. it café de vinaigre blanc

1 144 tasse de créme, fowettée
I cuil. & soupe de cacao

1. Préchauffer le four

4 160 "C. Beurrer une grande
plaque et la tapisser de papier
sulfurisé. Dessiner un cercle
de 23 cm de diamérre sur le
papier. Dans une terrine,
mélanger les noix de pécan et
le chocolat. Réserver. Dans
une autre terrine, battre les

blancs d'ceufs en neige ferme.
Ajouter le sucre petit & petit
sans cesser de batre. Fouetter
jusqu'a ce que la préparation
soit ferme et lustrée.
Incorporer la Maizena tamisée
et le vinaigre.

2. Mélanger 1/3 de la
meringue avec le chocolar

et les noix de pécan.

3. Déposer la moitié du

reste de meringue sur le cercle
dessiné sur le papier sulfurisé.
Erendre avec une spatle.
Erendre le mélange de
chocolat par-dessus. Etendre
le reste de la meringue.et
égaliser la surface. Cuire au
four de 1 heure 4 1 heure 15
jusqu’a ce que la meringue
semble trés ferme sur le
dessus. Ereindre le four.
Laisser refroidir dans le four,
la porte légérement ouverte.
Transférer dans une assiette
de service.

4. Décorer de créme foucttée
et de copeaux de chocolar.
Saupoudrer de cacao.

Viacherin aw chocolar er awx noix

Note :

On peut remplacer la noix de
pécan par des pistaches ou des
noix.

Cuisi-TRUC

Les meringues cuites.

au four, sans garniture,

se conservent plusicurs
semaines enveloppé

dans un cndmirpfl:i?ct sec.
Reéchauffez-les au besoin

a four modéré pour les
rendre croustillantes.

3. Etendre le reste de la meringue ev égaliser

la surfice.

4. Décorer de créme fowettée et de copearx
de chocolar

41




— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Vacherins miniatures,
mousse au chocolat
blanc

Préparation : 40 minutes
Temps de cuision : 2 heures
Pour 6 personnes

“E
4 blancs deufi
250 g de suere
1 cuil. a soupe de café
frastantané
1 cuil. a caf? d'ean

Garniture

200 g de chocolas blane, fondu
4 jasnes d wufs

1 rasse de créme, fowereée

250 g de fraises en quartiers

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Tapisser deux
plaques de papier sulfurisé.
Dans une terrine, battre les
blanes d'ceufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit & petit
en battant sans arrér. Fouetter
jusqu'é ce que la préparation
soit ferme et lustrée,
Incorporer le café dissous
dans 'eau en pliant.

2. Diviser la meringue en
six parts. Déposer trois parts
par plaque en laissant un
espace de 5 cm entre
chaque meringue. A I'aide
d'un courcau i lame plate,
lisser le tour et le dessus

de la meringue. Passer

le couteau sur le coeé

de la meringue, en partant
de la base vers le haut pour
donner un effet décoranf.

3. Cuire au four 2 heures
jusqu’a ce que la meringue
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soit séche. Ereindre le four.
Laisser refroidir la meringue
dans le four, la porte
légirement ouverte.

4. Garniture

Dans une terrine, dépaser

le chocolar blanc fondu et
tempéré. Incorporer les jaunes
d'ceufs en fouettant. Remuer
jusqu'a ce que ce soir lisse,
Incorporer délicatement la
créme fouervde, Tenir au frais
jusqu'a ce que ce soit ferme.
Juste avant de servir, déposer
le mélange de chocolat sur les
meringues, Gamir de fraises.

Vacherin roulé

Préparation : 40 minures
Temps de cuisson :
12 4 15 minures
Powr 4 & 6 perionnes
1\)5 1-!5

4 blancs daenfs
12 tasse de sucre
I cwil. it café dessence

de vanille
I 14 tasse de créme foucttée
2 cuil. @ soupe sucre glace
I cuil. a soupe de sherry

(faculrarif)
2 a 3 fruits de la Passion

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
de 30 x 25 x 2 cm. Tapisser
le fond et les bords de papier
sulfurisé et beurrer.

2. Dans une terrine, batrre les
blancs d'ceufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit i petit

sans cesser de battre.
Continuer de fouetter jusqu’a
ce que la préparation soit
ferme et lustrée. Ajouter
l'essence de vanille et bien
mélanger.

3. Etendre le mélange dans le
moule. Cuire au four de 12 &
15 minutes jusqu’a ce que ce
soit bien gonflé et brun doré.
Démouler la meringue sur
une feuille de papier sulfurisé
légtrement saupoudrée de
sucre glace. Laisser tiddir.

4. Dans une terrine, mélanger
la créme fouettée, le sucre
glace, le sherry et Ia pulpe des
fruits de la Passion. El:t:ndm
sur la meringue jusqu'a 2 cm
du bord. Rouler la meringue
a l'aide du papier sulfurisé.
Retirer le papier ex couper

en tranches,

Note :

Il faur rouler la meringue
quand elle est tigde, sinon elle
risque de craquer. La pulpe de
fruits de la Passion peut étre
remplacée par 125 g de petits
fruits {myrtilles, framboises,
etc.).

Viacherin roulé (en haur) ex vacherins miniatures,

mausse au chocolar blanc (en bas)

—VACHERINS ET MERINGUES —
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Vacherin de grand-maman (en hau) et nids aux pommes et i@ la cannelle (en bas)

Nids aux pommes
et & la cannelle

Prépayation : 40 minutes
Temps de cuisson :

1 heure 30 i 2 heures
Pour 6 personnes

“5 “5
4 blanes deufe
I rasse de sucre
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1 ewil. i café de vinaigre
1 euil. & café de farine
12 ensl & caff de cannelle

Créme anglaise vapide

2 cuil. i soupe de préparation
powr créme anglaice
(vair note)

I cuil i soupe de suere

430 mil de lase

FPommes caramélisées
60 g de bewrre

2 pommes vertes,

pelées et en tranches
4 cuil. & soupe de cassonade
1 174 tasse de créme, fouertée
6O g de chocolat noir

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Tapisser deux
plaques de papier sulfurisé.
Dessiner trois cercles

de 10 cm sur chaque plaque.
Dans une terrine, bartre

les blancs d'ocufs en neige

-
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molle. Ajouter le sucre petit 2
petit sans cesser de battre,
Continuer de fouetter jusqu'a
ce que la préparation soit
ferme ex lustrée. Incorporer le
vinaigre, la farine mmisée et
la cannelle.

2. Déposer la meringue dans
une poche & piusserie, munie
d'une douille d’environ 1 cm
en forme d'éroile. A I'aide de
la poche & pitisserie, faire
rois cercles de 10 am par
plaque en formant une spirale
partant du centre. Faire des
étoiles sur le pourtour du
cercle pour obtenir un nid.
Cuire au four de 1 heure 30
4 2 heures, jusqu’ ce que

les meringues soient séches.
Ereindre le four. Laisser
refroidir les meringues une
nuit dans le four, la porte
légérement ouverte,

3. Créme anglaise

Dans une casserole, mélanger
la préparation pour créme
anglaise, le sucre et un peu de
lait. Ajouter le reste du lait et
cuire en remuant 4 few moyen
jusqu'a ébullition et
épaississement de la créme.
Laisser refroidir.

4. Pommes caramélisées
Dans une poéle, fondre

le beurre. Ajouter les
pommes. Cuire en remuant,
jusqu'i ce que les pommes
soient 4 peine tendres.
Ajouter la cassonade et
remuer jusqu'i ce que le sucre
soit dissous. Porter

4 ébullition. Laisser mijoter

3 minutes en remuant,
jusqu'a ce que les pommes
soient molles et que la sauce
soit épaisse. Laisser aédir.

5. Juste avant de servir,

étendre la créme anglaise

sur Cha.quc nld (:DLI\TLT

de pommes chaudes, Garnir
éventuellement d'un peu de
creme fouertée, A T'aide d'un
couteau économe, riper
quelques copeaux de chocolat
et saupoudrer sur la créme
fouerrée.

Note :

On trouve la préparation
pour créme anglaise dans les
épiceries, avec les poudings
instantanés. Vous pouvez
aussi utiliser notre recetre

de créme anglaise dans le
mini-livre Tartes et poucings
(page 33) ou le mini-livre Les
pites (page 56).

Vacherin

de grand-maman

Préparation ; 30 minutes
Temps de cuisson : 2 heures 15
Powr 6 4 8 personnes

\ia “5
4 blancs d'eufi
1 pincée de sel
1 tasse de sucre

2 cuil i café de farine
1 cuil. @ café de vinaigre

Garniture

250 mi de créme Chanrilly

Fruits frais (frues de la
Passion, fraises, kirvis, péches
ete.) potr décorer.

1. Préchauffer le four
a 240 °C. Beurrer une grande
plague. Tapisser de papier

sulfurisé mouillé. Dans une
terrine, battre les blancs
d'eufs et le sel en neige
molle. Ajouter le sucre

petit 4 perit sans cesser

de battre. Ajouter la farine
et le vinaigre. Continuer

de fouetter jusqu'a ce que

la préparation soit ferme

et lustrée.

2. Etendre la meringue

sur la plaque et lui donner
la forme d’'un giteau rond
d’environ 20 cm. A ['aide
d'un couteau a lame plate,
lisser le tour et le dessus

de la meringue.

3. Réduire la température
du four & 160°C et faire cuire
2 heures 15 jusqu’a ce que la
meringue soit séche. Etcindre
le four. Sortir la meringue
encore chaude, la retourner
sur un plar de service. Retirer
délicatement le papier
sulfurisé. (Le papier collera
si la meringue est froide.

La meringue chaude se
craquellera légérement ce
qui est normal.)

4. Erendre la créme fouetée.
Diécorer de fruits (fruits de
la Passion, fraises, kiwis,
péches). Découper et servir.
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Vacherin aux péches
et au citron

Prépavation : 45 minures
Temps de cussson : 1 heure 30
Pour 6 personnes

“5 “5
4 blanes d'eufs
344 de tawe de sucre
I enil & café de vinaigre blanc

I enil. & café dessence
de vanille

Grarmiture

1 grande boite de péches
au sirop

o jaunes d aufi

I cwil it sonupe de sucre

2 cuil. & soupe de farine

2 cuil. & caf de fus de ciron

2 cuil. & café de zeste de citron
ripé finement

1. Préchauffer le four

180 “C. Beurrer et tapisser
de papier sulfurisé une grande
plaque. Dessiner un cercle de
20 cm sur le papier.

2. Dans une terrine, battre les
blancs d'ceufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit 4 petit
sans cesser de battre.
Continuer de fouetter jusqu'a
ce que la préparation soit
ferme et lustrée. Ajouter le
vinaigre, I'essence de vanille
er mélanger.

3. Etendre la meringue

sur le cercle dessiné en faisant
un léger creux au centre.
Réduire la température du
four 4 150 °C. Cuire au four

1 heure 30 jusqu'a ce que ce
soit crnuslj!l:i Eteingm

le four. Laisser refroidir dans
le four, la porte légérement
ouverte.

4. Garniture

Réduire les péches en purée
au mixeur. Dans une
casserole, battre les jaunes
d'ceufs, le sucre et la farine,
jusqu'a ce que ce que le
mélange soit pile et épais.
Faire chauffer la purée de
péches, le jus et le zeste de
cizron. Retirer juste avant
I'ébullition. Ajouter

au mélange de jaunes
d'eeufs, en battant sans arrée.
Cuire a feu moyen environ

5 Minuees, en remuant,
jusqu’a ébullition et
épaississernent du 2
Retirer du feu. Déposer

une feuille de plastique

4 la surface de la garniture.
Laisser refroidir.

5. Déposer la garniture
refroidie dans le creux

de la meringue, égaliser la
surface. Laisser reposer

10 minutes avant de couper.
Garnir de créme fouertée

et de longs zestes de citron.

£1.
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Vaacherin tropical (& gauche)

et vacherin aux péches et an citron (@ droite)

Vacherin tropical

Préparation : 40 minures
Temps dle cuisson : 1 heure
Pour 6 & 8 personnes

“E “E
4 blancs doenfs
1 tasse de sucre
I cuil. i soupe de Maizena
I cusl. a café dessence

de vanille
1 tasse de noix de coco ripée,

1 mangue coupée en tranches
fines

—— VACHERINS ET MERINGUES —

1 3/4 de rasse de créme,
_ﬁnem-’r
Pulpe de 2 fruits de la Passion

1. Préchauffer le four

4 150 °C. Beurrer une grande
plaque et la tapisser de papier
sulfurisé. Dessiner un cercle
de 15 cm.

2. Dans une terrine, battre les
blancs d'ceufs en neige molle.
Ajourer le sucre petit 4 perit
sans cesser de battre,
Continuer de fouetter jusqu’a
ce que la préparation soit
ferme et lustrée.

3. Incorporer délicatement

la farine de mais (Maizena),
I'essence de vanille et

la noix de coco grillée &

la préparation. Etendre la
meringue sur le cercle dessiné.
Cuire au four 1 heure jusqu'a
ce que ce soit croustillant.
Ereindre le four. Laisser
refroidir dans le four, la porte
légérement ouverte.

4, Diécorer le vacherin

de créme fouettée, de tranches
de mangue, de fruits de la
Passion ou de tour autre fruic
(ananas, kiwis).

Note :

Vous pouvez aussi utiliser des
fruits de saison pour décorer
le vacherin.
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trop souvent oubliés.

Diplomate anglais

Préparation : 15 minutes +

réfrigération 1 nuit

Temps de cutsson : 10 minures

Powr G persomnnes

&=

I paguer de 85 g de gelée
awx cevises ou auex framboises

112 | deau bowillante

2 cusl. i soupe de prépantion
pour créme anglaise

1 cwil. a soupe de stucre

12 | de Lait

250 g de génoise o antre
givean blanc

5 cuil. @ soupe de sherry

425 g de péches au sirop

Ciréme foueitée ponr décorer

112 tasse damandes effilées,
grillées

1. Dans une terrine, déposer
la gelée. Y verser I'ean
bouillante. Mélanger pour
dissoudre. Verser le mélange
dans un plar peu profond.

Tenir au frais jusqu'a ce que

Diplomates et parfaits

edécouvrez le plaisir des diplomates et des
parfaits, pour leur douceur et leur saveur,
mais aussi pour renouer avec ces desserts

- 2= ~

ce soit pris. Couper en cubes
de 2 cm.

2. Dans une casserole,
mélanger la préparation pour
créme anglaise er le sucre.
Ajouter le lair petit 4 petir,
jusqua ce que ce soit lisse,
Cuire en remuant i feu
moyen, jusqua ébullition

et épaississement. Laisser
refroidir. Déposer une feuille
de plastique directement i la
surface de la créme anglaise.
3. Couper le giteau en cubes
de 2,5 cm. Les déposer dans
le fond d'un plax de service
d’une contenance de 1 .
Verser le sherry par-dessus.
Egoutter les péches, et
réserver la moitié du sirop.
Arroser le giteau du sirop mis
de cheé. Verser la moitié de la
créme anglaise sur le giteau.
Couvrir des cubes de gelée,
des tranches de péche et du
reste de la créme anglaise.
Déposer la crime fouettée sur
le dessus er saupoudrer
d'amandes. Placer au
réfrigérateur toute une nuit.
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Diplomate anglais (en haur & gauche),
diplomate & la noix de coco et awx macarons (& droite)

et diplomare de fére (en bas)

—— DIPLOMATES ET PARFAITS ——
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Quelques recettes requigrent
de la préparation pour gelée
aux fruits. Si vous n'en
trouvez pas chez vos
fournisseurs, il est facile

de la préparer soi-méme,

4 l'aide de fruits frais ou

en conserve, de sucre et

de gélatine, en suivant les
conseils que vous trouverez
sur le paquet de gélatine,

Diplomate de féte

Préparation : 20 minutes
Temnps de cuisson : 5 minutes
Pour 6 i 8 personnes

“E

I cake asex fruits de 500 g
180 mil de brandy on de sherry
200 g de fruiss secs hachés
114 de rasse de gingembre confit

haché
I 142 tasse de crime anglaise
100 g de peties macarons

(facultatif)
Fraises pour décorer

1. Dans un plac de service,
émietrer le gitean. Verser

4 cuil. 4 soupe de brandy sur
le gireau.

2. Dans une casserole,
mélanger le reste du brandy
et les fruits séchés, Cuire i feu
moyen environ 5 minutes en
remuant, jusqu’a ce que les
fruits soient gonflés. Retirer
du feu. Ajouter le mélange de
fruits et le gingembre confic
au gareau. Mélanger. Couvrir
et laisser refroidir.

avec des fraises et un macaron,
au golit. Déflicieux avec de la
créme glacée 4 la vanille.

Diplomate a la noix
de coco et
AUX macarons

Prépararion : 15 minures +
réfrigération

Temps de cuisson :

5 4 10 minures

Pour 6 personnes

ilE
2 grands bocawx de cerises
dénoyantées
I cuil. & soupe de farine
de mais (Maizena)
12 macarons, haché
grossiérement
4 cuil. & soupe de liguenr
d amande (type Amareiio)
2 1/2 tasses de créme anglaise
112 rasse de noix de coco ripée,
grillée

1. Egoutter les cerises et
réserver le jus. Dans une
casserole, mélanger la farine
de mais avec un peu du jus
pour obtenir une pite lisse.
Ajouter petit & petit le reste
du jus. Cuire 4 feu doux en
remuant jusqu'a ébullition et
Epaississement de la sauce.

3. Verser la créme anglaise sur
le gireau et les fruits. Couvrir
et tenir frais jusqu’au moment

de servir. Servir le diplomare
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Retirer dis feu, Laisser
refroidir.
2. Dans un plat de service

d'une contenance de 1 |,
déposer la moiti¢ des
macarons. Yerser la moiri¢

de la liqueur d’amande. Verser
la moitié de la créme anglaise.
Couvrir de cerises, du reste
des macarons, du reste de
liqueur d'amande, de la sauce
aux cerises refroidie et du
reste de créme anglaise.
Décorer de noix de coco
grillée. Tenir au frais plusicurs
heures avant de servir.
Décorer de créme chaniilly,

si désirg.

Tiramisu

Préparation : 15 minutes +
réfrigération toute une nuit
Temps de cuisson - —

Pour 6 & 8 periones

ﬂE

250 g de mascarporne

200 g de fromage frais

125 ml de créme

4 weufs, séparés

5 cutl. @ soupe de swcre

625 ml despresso ou de café
Sfort

5 cuil. & soupe de swcre
supplémentaire

500 g de bowdoirs

4 cuil. @ soupe de cacao

3/4 de rasse de créme fouetiée
supplémentaire,

Copeasx de chocolat pour
décorer

1. Battre le mascarpone et

le fromage frais jusqui ce
qu'ils soient lisses. Ajouter la
créme et les jaunes d'ceufs.
Battre pour bien mélanger.

2, Dans une terrine, battre les

—— DIPLOMATES ET PARFAITS —

Tiramisu

blancs d’ceufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit 4 petit
sans cesser de baure, Fouetter
jusqu’a ce que la préparation
soir ferme et lustrée,
Incorporer le mélange de
fromages.

3. Dans une terrine, mélanger
le café et le sucre
supplémentaire, Tremper
rapidement 1/3 des boudoirs.
Les déposer dans le fond d'un
plat de service. Saupoudrer de

1 cuil. & soupe de cacao
ramisé. Erendre 1/3 du
mélange de fromages.
Répérer deux fois. Tenir

au frais toure une nuit pour
laisser les saveurs se marier
et les biscuits se ramollir
Saupoudrer le dessus de
cacao. On peurt aussi décorer
de créme fouerttée et

de copeaux de chocolar.

Note :

Si vous ne trouvez pas de
mascarpone, urilisez un autne
fromage 4 la créme.
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Diplomate
aux abricots

Préparation : 20) minures +
réffigération
Temps de cuisson : —
Pour 8 perionnes
5 _1
2 génoises
112 tasse de confiture dabricors
4 cuil. i soupe dean
125 ml de brandy
I paguet de 85 g de gelée anx
abricots ou a lorange
12 1 dean bonillante
2 bananes, pelées en tranches
12 [ de crime angltise
250 ml de erime, fowertée
56 g d amandes hachées grillées
La puipe de 2 fruits de
la Passton (facultatif)

1. Couper les génoises en
cubes de 2 cm et les déposer
dans un plat de service ou des
verres & pied, Mélanger la
confiture, 'eau et le brandy.
Verser sur le gireau.
2. Déposer la poudre 4 gelée
dans une terrine. Verser
I'eau bouillante. Mélanger
pour dissoudre. Verser dans
un moule de 28 x 18 cm.
Tenir au frais jusqu’a ce que
la gelée soit prise. Couper en
ubes.

Cl

3. Déposer les cubes de gelée
aux fruits sur les cubes de
giteau. Couvrir de bananes et
de créme anglaise. Décorer de
créme fouertée, d'amandes et
de pulpe de fruits de la
Passion. Tenir au frais.
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Diplomate
du dimanche

Préparation : 45 minures
Teﬂrip.r de cuisson :

15 & 20 minutes

Pour 6 & 8 personnes

By

1 génoise

180 m! de caf® fore trés chand

2 cuil. it soupe de sucre

2 cucil. a soupe de whisky o
de rhm brun

3 aenf, sépares

2 curil. i sonpe de sucre

I cuil. & soupe de farine de

mais (Maizena)
250 mi de laie trés chavd

sans arrér.

3. Cuire 4 feu moyen sans
cesser de remuer jusqu'a
épaississement du mélange.
Retirer du feu. Couvrir

la surface d'une feuille de
plastique. Laisser refroidir.
Battre les blancs d'ceufs

et le reste de sucre (4 cuil. 3
soupe) en neige ferme.
Incorporer délicatement au
mélange précédent, avec la
créme.

4. Praliné

Dans une casserole, faire
chauffer le sucre et 'eau 2 feu
moyen, jusqud ce que le sucre
soit dissous, Poreer 4
ébullition. Réduire le feu et
laisser bouillir 5 minutes sans
remuer. Ajouter les amandes

125 mi de créme, lég
fouettée

Praliné

300 g de swcre

125 mil dean

50 g damandes effilées

1. Couper la génoise en cubes
de 2 em. Dans un plat de
service ou des coupes &
parfait, répartir la moitié des
cubes de giteau. Dans une
terrine, mélanger le café, le
sucre et le thum ou le whisky.
Laisser refroidir. Humecrer les
cubes de giteau avec la moitié
du mélange de café.

2. Dans une casserole hors du
feu, fouetter les jaunes d'ceufs
avec 3 cuil. 4 soupe de sucre
et la farine de mais, jusqu'a ce
que le mélange soir épais et
pile. Ajouter le lair au
mélange d'oeufs, en battant

et mélanger jusqu'a ce que

ce soit de couleur caramel.
Retirer du feu. Verser le
mélange sur une plaque
beurrée. Laisser refroidir.
Couper en morceaux.
Incorporer les 3/4 du praliné
4 la préparation 4 base de
créme.

5. Pour assembler le rour,
déposer la préparation

4 base de créme sur les cubes
de gareau. Couvrir du reste de
gateau. Humecter du mélange
de café refroidi. Déposer le
reste de la préparation A base
de créme. Couvrir et tenir au
frais 2 & 3 heures. Décorer
avec le reste de praliné,

Diplamate arec abricots (it gavche) ex diplomate du dimanche (it droite)

—— DIPLOMATES ET PARFAITS —
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— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Diplomate italien

Préparation : 40 minures +

8 heures de réfrigération
Temps de euisson : 25 minures
Powr 8 persornnes

Tk
1 génoise donble

820 ¢ dabricots au sivap,
dgoutés

Sirop

150 mil d'easn

I cuil. & soupe de swcre

5 cwil. i soupe de marsala
ou de porto

Créme anglaise

3 jaunes dowwfs

4 cuil. & soupe de swere

2 cwil a soupe ai-:ﬁtrfn{

250 mi de lait, chaud

250 ml de créme

I cwil. i café dessence
dle vanille

Garniture
3 blancs d'oufs
4 cuil. & soupe de sucre

1. Trancher chaque giteau
en deux dans le sens de la
longueur. Tapisser d'une
feuille de plastique une rerrine
en verre d'une contenance de
1,75 | et de méme diamétre
que la génoise.

2. Sirop

Dans une casserole, faire
chauffer I'eau et le sucre 2 feu
moyen jusqu'a ce que le sucre
soit dissous. Retirer du feu

et ajouter le marsala.

3. Créme anglaise

Dans une terrine, fouetter les
jaunes d'ceufs avec le sucre

et la farine, jusqu'a ce que

le mélange soit pale et épais.
Ajouter petit & petit le lait

et la créme au mélange

de jaune d’'ceufs, sans cesser
de barre. Déposer sur le feu,
au-dessus d'une casserole
d’eau mijotante, et remuer

5 minutes sans arrét, jusqu'a
ébullition et épaississement de
la eréme, Retirer du feu et
ajouter ['essence de vanille.
Déposer une feuille de
plastique directement sur

la eréme anglaise. Laisser

refroidir.

4, Pour assembler le
diplomate, étendre une fine
couche de crieme anglaise
dans le plar préparé. Diéposer
une couche de giteau.
Humecter généreusement

le gireau du sirop. Erendre
un peu de créme anglaise.
Couvrir d'abricots hachés.
Répéter la superposition
avec le reste des ingrédients.
Couvrir et tenir au frais

8 heures.

5. Battre les blancs d'ceufs
en neige ferme. Ajouter

le sucre petit 3 petit sans
cesser de bartre, jusqu'a ce
que la préparation soit ferme
et lustrée.

6. Préchauffer le four

4 180 °C. Démouler

le diplomate sur une

plaque tapissée de papier
d'aluminium. Couvrir

de meringue. Cuire au four
de 10 4 15 minures jusqu’a ce
que ce soit légérement doré.
Découper et servir.

de la fonguﬂfr.
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1. Découper chague génoise dans le sens

Diplomare italien

2. Ajouter petit @ petit le lait et la créme an

mélange de jaunes d'oufs.

— DIPLOMATES ET PARFAITS —




— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Diplomate
aux pommes

Préparation : 35 minutes +

3 heures de réfrigération

Temps dle cuisson :

10 & 15 minutes

Pour 6 a 8 personnes

i

5 pommes, pelées en tranches

2 cuil. a soupe deau

3/4 de tasse de sucre

102 cuil a café de muscade

1 cuil. i cafd de zeste de citron
vert ou de citron vipé

12 bowdoirs

250 mi de crime anglaise
maison ou di commerce
(voir notre recette en page 33
du livre Tartes et poudings)

125 ml de eréme, foucitée
(faculeatif)

1 cuil. & soupe de sucre glace

1 cuil & café d épices mélangées

1. Dans une casserole,
déposer les pommes et l'eau.
Couvrir et cuire a feu doux,
jusquia ce que les pornmes
soient tendres. Retirer

du feu et écraser avec une
fourchette. Ajouter le sucre,
la muscade ex le zeste de
citron vert ou de citron.

2. Dans un plat de service
ou des coupes 4 parfaits,
superposer les boudoirs,

les pommes et la créme
anglaise. Couvrir et tenir

au frais 3 heures.

3. Décorer de crime fouertde.
Saupoudrer du mélange de
sucre glace et d'épices.
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Diplomate aux fraises

Préparation : 35 minutes

Temps de cuisson :

10 4 15 minutes

Pour 4 i 6 persones

g

425 g de péches en tranches
(en comserve)

4 cuil & soupe de sherry

1 giteaw rowlé & la confiture
de frasses

250 g de fratses, coupes en
dewex

1 paguet de 85 g de gelée
auex frudses

142 | dean bowillante

1/2 | de créme anglaise

300 ml de créme, fouettée

30 g de cerneawex de noix,
grillées

1. Egoutter les tranches de
péche et réserver un peu de
sirop. Couper le gireau roulé
en tranches de 1 cm
d’épaisscur. Les disposer dans
le fond et sur les bords d'un
plac de service.

2. Mélanger le sherry et le
sirop. Déposer les tranches de
péche sur le fond. Arrosez de
sirop.

3. Dissoudre la gelée

dans l'eau bouillante. Bien
mélanger. Verser dans un
moule carré de 18 cm de
coé. Tenir au frais jusqu ce
que ce soit pris. Couper en
cubes.

4. Déposer les cubes de gelée
aux fraises sur les péches.
Recouvrir de créme anglaise,
Décorer de créme fouettée, de
fraises et de cerneaux de noix.

Diplomate a la gelée

Préparation : 35 minutes
Temps de cussion : 10 minutes
Pour 6 personnes

“E
1 giitean roulé i la confirure
4 cuil. i soupe de porto ou de
muarsala
1 paguer de 85 g de gelée rouge
(cerises, framboises ou fraises)
12 | dean bowillante
375 ml de créme, fouertée
250 g de miires ou de
[framboises
30 g de noix de pécan, grillées
2 enil. i café de sucre glace

Créme anglaise

2 cuil. i soupe de farine

2 cuil. & soupe de sucre

12 1 e Laiz

I cwil. it café de zeste de citron
ripé

3 aeufs, légtrement battus

I cuil. @ café dessence
de vanille

1. Couper le giteau roulé en
tranches de 1 cm d'épaisseur.
Dans un plat de service
profond, disposer les tranches
dans le fond et sur la partie
inférieure des bords. Y verser
le porto ou le marsala.
Couvrir et tenir au frais.

2. Dissoudre la gelée dans
l'eau bouillante. Verser dans
un moule de 28 x 18 cm.
Tenir au frais jusqu'a ce que
le mélange soit pris. Couper
en cubes.

3. Créme anglaise

Dans une casserole, mélanger
la farine et le sucre. Ajouter le
lait petic & petit en remuant.

—— DIPLOMATES ET PARFAITS —

b

De gauche a droite : diplomate awx pommes, diplomate asx fraises et diplomate a la gelée

Ajouter le zeste de citron et
cuire 4 feu moyen en
remuant, jusqu’a ébullition
et épaississement. Ajouter
les ceufs, progressivement,
en fouettant. Ajourter essence
de vanille et bien mélanger.
Couvrir la surface d'une
feuille de plastique. Laisser
refroidir.

4. Pour assembler la

diplomate, déposer la gelée
et la créme anglaise en
alternance sur le gateau.
Terminer par la créme
anglaise. Décorer de créme
fouettée, de miires et de noix
de pécan. Saupoudrer de

sucre glace.

Note :

Vous pouvez acheter dans le
commerce des préparations

pour créme anglaise. Suivez

les indications du fabricant.
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—— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Diplomate 4 'orange

Préparation : 40 minures +
3 heures de réfrigération
Temps de cuisson :

10 4 15 minures

Porr 4 @ 6 personnes
s

1 génoise

Socuil i soupe de marmelade
125 mi de jus dorange

2 cuil. & soupe de liquenr
dorange

Creéme a lorange

4 jaunes d'eufs

A cuil. i soupe de sucre

I 102 cuil i caf? de zeste
de citron ripé

1 12 cuil. i caf? de zeste
dorange ripé

2 cuil. a soupe de farine

375 mi de lair

4 cuil. i soupe de créme

142 sl a café dessence
de vanille

Gelée i Uovange

1 ewil. & sonpe de gélavine

4 cuil a soupe dean

300 mi de jus dorange

5 cuil. i soupe de sucre

180 ml de crime, fouettée
fermement

Quartiers pelés de 1 onange

1. Couper le giteau en deux
dans le sens de la longueur.
Etendre la marmelade entre
les deux couches. Couper en
lanieres de 1 cm de large.
Tapisser un plat de service ou
des verres A parfaits avec les
lanigres de génoise. Réserver
le reste des laniéres. Mélanger
le jus er la liqueur d'orange.
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En verser la moitié sur le
gateau. Réserver 30 minutes.
2. Creme 4 I'orange

Dans une casserole, fouetter
les jaunes d'ceufs, le sucre, les
zestes et la farine, jusqua ce
que le mélange soit pile

et épais. Faire chauffer le lait
et la créme. Rerirer avant le
point d’ébullition. Ajouter
petit 4 petit au mélange
d'cenfs, sans cesser de battre,
3. Faire chauffer 4 feu moyen
€n remuant sans arrét jusqua
ébullition et épaississement.
Retirer du feu. Ajouter
I'essence de vanille. Déposer
une feuille de plastique
directement & la surface de la
creme. Laisser refroidir.

4. Gelée a l'orange

Dans une terrine, faire
gonfler la gélatine dans 'eau.
Dissoudre au-dessus d'un
récipient rempli d'cau
bouillante ou au micro-ondes.
Dans une casserole, mélanger
la moitié du jus, le sucre et

la gélatine. Cuire & feu moyen
en remuant, de 2 & 3 minures
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Ajouter le reste du
jus. Verser le mélange dans
un moule carré de 18 cm

de coré. Tenir au frais jusqu'a
ce que ce soit pris.

5. Pour assembler le
diplomate, verser un peu

de créme i 'orange sur le
gireau. Couvrir des lanitres
de giteau réservées. Armoser
avec le mélange de liqueur
dorange. Erendre le reste

de la créme a l'orange.
Couvrir de creme fouettée.
Couper la gelée en petits
cubes. Les déposer sur

la créme fouerée. Diécorer de

quartiers d'orange. Tenir au
frais 3 heures avant de servir.

Diplomate Forét-

Noire

Préparation : 30 minutes +

3 4 4 heures de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 6 perionnes

“5
350 g de girean au chocolat

Garnirure

2 bocaux de 450 g de cerises
dénoyaurées

4 cuil @ soupe de kirsch

Créme anglaise

2 jawnes daufs

2 cuil i soupe de sucre

1 cwil. @ soupe de farine

250 ml de lait, chaud

I cuil. & caf® dessence
de vanille

180 ml de crime, fouerée
légeremment

Décoration

50 g damandes effilées, grillées

180 mil de créme, Wgtrement
[fowertée

1. Couper le gireau en fines
laniéres. Tapisser la base d'une
terrine d'une contenance de
1,75 | avec un peu de gireau.
2. Egoutter les cerises et
réserver le jus. Mélanger

250 ml du jus de cerises

avec le kirsch. Verser sur

le gateau. Y dépaser le tiers
des cerises.

—— DIPLOMATES ET PARFAITS —

.

Diplornate Forét-Noire (@ gauche) et diplomare a l'orange (a droire)

3. Créme anglaise

Dans une terrine, fouetter
les jaunes d'ceufs, le sucre

et la farine, jusqu’i ce que le
mélange soit pile et épais.
Faire chauffer le lait jusqu'a
ébullition. Retirer du feu
immédiatement. Ajouter le
lait chaud petit & petit sans
cesser de battre. Déposer sur
une casserole remplie d'cau
bouillante. Cuire en remuant

jusqu'a ébullition et

épaississement. Retirer du feu.

Ajouter I'essence de vanille.
Laisser refroidir. Incorporer
délicatement la créme
fouetée.

4, Pour assembler le
diplomate, déposer 1/3

de la créme anglaise sur

les cerises. Couvrir de giteau,
du jus de cerises, de cerises
et de créme anglaise. Répéter
le tour en terminant par la
créeme anglaise. Couvrir et
tenir au frais 3 4 4 heures.
Décorer avec des amandes

et de la creme fouettée.
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Parfait cassata

Préparation : 25 minites +
4 hewres de réfrigiration
Temips de cuisson : —

Pour 8 personnes

|i5

1.5 Lde crime glacée
& la vanille, molle

I cuil. @ café dessence
damande

I 1 de crime glacée
an chocolat, molle

2 cuil. @ soupe de cerises rowges
confites hachées

2 cuil. & soupe de cerises vertes
confites hachées

1/4 de tasse dabricots secs
hachés

2 cuil. & soupe diananas confit,
haché

112 tasse damandes effilées,
grillées

1. Tapisser d'une feuille de
plastique deux moules de

23 x 13 em. Dans une
terrine, mélanger la meirié de
la eréme glacée i la vanille ex
I'essence d'amande. Etendre

2. Etendre la créme glacée
au chocolat sur la créme
glacée 4 la vanille. Congeler
pendant la préparation de

la prochaine couche.

3. Mélanger le reste de

la créme glacée 4 la vanille
avec les cerises rouges et vertes,
les abricots, les ananas et les
amandes. Etendre sur la créme
glacée au chocolat. Couvrir
d'une feuille de plastique.
Congeler 4 heures jusqu'a

ce que ce soit ferme. Couper
en tranches avant de servir.
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dans le fond des deux moules.

Parfait au caramel

Préparation ; 20 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

Pour 4 personnes

5ot

90 g de beurre

3/4 de tase de cassonade, tassée

150 mi de eréme

1/2 1 de eréme glacée
i la vanille

100 g de bosles au chocolat
[fourré, coupées en dewx

1. Dans une casserole, faire
fondre le beurre. Ajouter la
cassonade. Cuire i feu doux
en remuant, jusqu'a ce que

la cassonade soit dissoute.
Poursuivre la cuisson & feu.
Laisser mijoter 3 minutes,
sans bouillir, jusqu'a ce que
ce soit doré, Retirer du feu.
Laisser tiédir. Ajouter la
créme et laisser refroidir.
Fouetter jusqu'a ce que ce soit
lisse.

2. Dans quatre verres 4 pied,
superposer la créme glacée, les
boules de chocolat fourrées et
le caramel. Servir
immédiatement.

Parfait a la guimauve
et aux fraises

Préparation : 15 minutes +
3 heures de réfrigération
Temps de cuisson : —

Pour 6 personnes

115
1 paguet de 85 g de gelée
awx. fraises
12 | deau bouwillante
250 ¢ de ﬁm'us, E71 TOICEQNX
1/2 I de créme glacée
& ka vanille
24 grosses guimanves blanches
o roses, coupées en deux
Créme fouettée pour décorer
6 fraises entiéres

1. Dans une terrine, déposer
la gelée & la fraise. Y verser
I'ean bouillante. Mélanger
jusqu' ce que ce soit dissous.
Tenir au frais jusqua ce que
ce soit pris.

2. Passer la moitié des

fraises au mixeur environ

30 secondes.

3. Dans six verres 4 parfaits,
superposer la créme glacée,
la gelée, le reste des fraises,
les guimauves et la purée

de fraises. Décorer de créme
fouertée et d'une fraise
entiére.

De gauche i droite : parfait a la guimauve et aws fraises,

rfait cassata,
parfait aw caramel

— DIPLOMATES ET PARFAITS ——
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—— GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES —

Parfait au chocolat

Préparation : 15 minutes
Temps de cuision : —
Pour 4 personnes

45

125 g de ganfreties
vanille/chocolar, émiettées

2 cuil. a soupe de liquenr
de café

12 I de crime glacée
au chocolar

250 ml de créme, foucttée

1/3 de vasse de grains
de chocolat

1. Dans une terrine, mélanger
les gaufrettes et la liqueur de
café, Reéserver 5 minutes.

2. Dans quatre verres &
parfaits, superposer la créme
glacée, le mélange de biscuits,
la créme fouende et les grains
de chocolar. Terminer avec la
créme fouettée er gamir de
gramns de chocolat. Servir
immédiatement.

Parfait au café
et aux cacahuétes

Préparation : 40 minutes +
congélation
Temps de cuisson : 15 minutes

Pour 8 personnes
“E i!E
I tasse de sucre
5 cuil @ soupe d'ean
142 ] de laix

1/2 tasse de swcre
supplémentaive
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6 jaunes dwnf

I cuil. & soupe de Mﬁ
Srrstantane

I cuil. @ caf? dean

625 mi de créwme

3 barres de chocolat
« Crunchies, hachées
grossiérement

1. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre et

I'eau 1 feu doux en remuant,
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Porter  ébullition.
Réduire le feu. Laisser mijoter
4 minutes sans remuer jusquia
ce que le sirop soit de couleur
caramel. Retirer du feu.
Laisser refroidir. Incorporer

le laic. Remettre sur le feu

er remuer jusqu'a ce que le
caramel soit dissous.

2. Tapisser d'une feuille

de plastique un moule de

23 x 13 cm. Fouetrer le sucre
supplémentaire et les jaunes
d'ceufs jusquia ce que le
mélange soit pale. Incorporer
le mélange de lait et le café
dissous dans I'eau en bawant.
D T sur un récipient
rempli d'eau bouillante.
Fouetter jusqu’a
épaississement du mélange.
La sauce doit napper le dos
d’une cuillere.

3. Laisser refroidir. Ajouter

la eréme. Verser dans un
moule peu profond. Congeler
jusqu'a ce que ce soit A peine
ferme. Mettre dans une
tertine. Battre au batteur
élecurique. Remettre dans

le moule et congeler jusqu’a
oe que ce soit & peine ferme.
Battre de nouveau. Incorporer
délicatement les barres de
chacolat . Erendre le mélange

dans le moule préparé.
Congeler jusqu’a ce que ce
soit ferme. Couper en
tranches pour servir. On peut
décorer de praliné ou de
caramel dur.

Parfait aux péches

Préparation ; 10 minutes
Temps de cuisson : —
Pour 4 personies

“E
1 bofte de 425 g de péches au
sivap égouttées, hachées
6 cuil. i café de ligueur
i la péche
142 [ de créme glacée
a da vanille
375 mi de créme anglaise
125 mi de créme, fouetiée
2 cuil. i soupe d amandes
effilées, grillées

1. Dans une terrine, mélanger
les péches et la liqueur aux
péches. Réserver 5 minutes.
2. Dans quatre verres 3
parfaits, superposer la créme
glacée, les péches er la créme
anglaise. Garnir de créme
fouettée et saupoudrer
d'amandes. Servir
immédiatement.

Note :

Vous pouvez utiliser de la
gelée 4 lorange. Si vous ne
trouvez pas de gelée 4 l'orange
dans le commerce, préparez-la
vous méme selon la recetre de
la page 58. Hachez-la
lorsqu'elle est prise.

—— DIPLOMATES ET PARFAITS —

A p.wm' de haur ymﬁrr au chacolat, parfait aux péches,
parfait an café et aux cacabuéies

Conseil =
Pour un dessert de féte,
remplacez les péches au sirop

une gelée i l'orange ou

ar des mangues ou des
# au fruit de la Passion.

papayes fraiches et du thum
brun de la Jamaique. Ajoutez
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G
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aux abricots, 12
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tout chocolat, 26
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au chocolat, 34

M
Meringue roulée
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au chocolar et
aux petits fruits, 39

N

Nid aux pommes
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Parfait
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Vacherin
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i la mangue et aux
myrtilles, 30
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DISPONIBLES DANS CETTE SERIE :

Amuse-Gueules et compagnie

Amuse-Gueules pour toutes
occasions

Casse-crolite

Chocolats et confiseries

Cocktails et Boissons de Féte

Cuisine allégée

isine anglaise

Cuisine cajun

Cuisine chinoise

Cuisine écossaise

Cuisine espagnole J

Cuisine grecque /

Cuisine indienne rf

Cuisine indonésienne

Cuisine irlandaise

Cuisine italienne

Cuisine japonaise et ccrécr*m:

Cuisine libanaise

Cuisine mexicaine j

Cuisine thailandaise

Cuisine campagnarde —
les recettes de chez nous

Cuisine marocaine

Délices au chocolat —
les pitisseries

Du pudding au giteau

Féte et cadeaux gourmands

Giteaux — les traditionnels

Giteaux de féte pour les
enfants

Giteaux en un tour de main

Giteaux et muffins

Giiteaux fromage. meringues,
diplomates

Giiteaux vite faits

Glaces, sorbets et desserts
rafraichissants

Hamburgers savoureux

L'heure du gotiter — bouchées
salées el sucrées

La cuisine aux herbes

La cuisine des bébés et des
tout-petits

La cuisine Tex-Mex

Le Chocolat - Recettes traditionnelles

La Folie des biscuits

Le Poulet — recettes créatives

Le Poulet — simplement délicieux

Le Riz — préparation
traditionnelle

Légumes — les bien connus

Les Currys — recettes classiques

bes Légumes — recettes

mnovalrices
Les Pites a toutes les sauces
Les Pétes rapides
Les petits cuisiniers
Les Ratis
Les Salades sages et folles
Les Tourtes — recettes

traditionnelles
Menus de féte pour enfants
Menus Grillades
Mezze - Les en-cas méditerranéens
Omelettes, crépes

et beignets
Pains et petits pains|
Pates — les préférée:
Pitisseries et feuillefés
Pizzas et Toasts
Plats rapides pour erffants
Plats uniques
Plats végétariens mapides
Puddings — Prépayation traditionnelle
Poissons et Fruits/de Mer
Pommes de terre/— mille et une fagon
de les préparer
Pommes de terre — Recettes

traditionnelles
Poulet minute
Quiches et tourtes
Recettes au Wok et a

la poéle
Sauces et Vinaigrettes
Soupes & plats uniques —

Les traditionnels
Soupes — recettes traditionnelles
Tapas — Bouchées espagnoles
Tartes et poudings
Viande hachée — délicieuse et

raffinée
Yum Cha et délices d' Asie

Dans leur demier calo-
logue, disponible en
librairie, los éditions
Kénemann vous proposent
un chaix de plus de 1 000
publications internationales

588 p., ew. 1500,
cartonng, relié en foile,
joquethe, 26,8 x 31,2 em,
texte en six langues, 100 FR

KONEMANN Verlagsgeselischaft mbH - Bonner StraBe 126 - D-50968 Cologne



