Financiers Thym/Citron

Cela faisait un bail que je n’avais pas fait de patisserie.

Les herbes aromatiques poussent et m’ont donné envie de faire
quelque petites douceurs.

Je me suis donc laissée tenter par ce mix thym/citron. Voici
la recette.

Ingrédients pour 12 financiers : 110g de sucre de canne bio —
559 de poudre d’amandes — 40g farine de blé bio — 2 eufs bio
plein air (3 s’'ils sont petits) — 100g de beurre doux — le
zeste d’'1 citron bio — 30g de son jus — un petit bouquet de
thym frais.

Faites préchauffer votre four a 180 °C (th. 6), chaleur
tournante si possible.

Battre les oeufs dans un bol, afin que les jaunes soient
cassés.

Faites fondre le beurre sur un feu assez vif pour qu’'il
devienne « noisette » : il doit obtenir une coloration dorée.
Lorsque le beurre arréte de mousser et qu’il ne « chante »
plus, le filtrer puis le laisser tiédir.

Dans un saladier, mélangez le sucre, la farine et la poudre
d’amande. Ajoutez-y les crufs a la spatule sans chercher a
incorporer de l’air. Ajoutez ensuite le beurre fondu, puis
laisser la pate reposer.

Zestez votre citron et prélevez le jus. Réservez. Equeutez la
du thym pour ne garder que les petites feuilles. La quantité
dépend de votre golt, si vous aimez que le thym ressorte
beaucoup ou non.

Mélangez le citron, le zeste et le thym a la pate a 1’aide
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d’un spatule.

Beurrez des petits moules individuels (si votre moule ne
permet pas de démouler facilement), puis verser la pate a
financier dedans. Ajoutez des brins de thym sur le dessus sans
les enfoncer. Enfourner pendant 20 min a 25min.

Laissez refroidir dans le moule sur une grille. Vous pouvez
démouler les financiers et les poser dans les assiettes.















Citronnade bio

C'est 1'été et il fait chaud !
Alors forcément, on envie de
boire quelque chose de vraiment
frais. Plutdot que de se ruer sur
un soda, cette citronnade est
vite préparée et ultra bonne !

Ingrédients pour 1L : 1 gros citron jaune bio — 1L d’eau
minérale — 8cl de sirop d’agave bio.

Découpez votre citron [J en morceaux.

Placez-les dans un grand pichet (carafe).

Ajoutez le sirop d’'agave.

Versez 1’eau minérale dans votre pichet.
(Petit twist : ajoutez quelques feuilles de coriandre
(environ 10) et remuez)

Remuez et placez au frais pendant au moins 2h.

Au moment de servir, ajoutez quelques glacons []

Cheers ! [][
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Gateau quatre quart pavot,
citron, vanille

Ingrédients pour un gateau de 8 personnes : 250g de beurre
doux — 250g d'eufs bio — 250g de farine semi-complete — 1/2
CUP de pavot — le jus et les zestes (a la rape pour que ce
soit fin) d’'un gros citron jaune non traité et bio — 180g de
sucre de canne blond — 70g de sirop de glucose — 1 sachet de
levure chimique — 1CS d'’extrait naturel de vanille.

Préchauffez votre four a 180°C.
Fouettez ensemble les eufs, le sucre et le sirop de glucose.

Ajoutez la farine et le sachet de levure. Fouettez a nouveau.
Le mélange doit étre homogene.

Pendant ce temps, faites demi-fondre (il doit rester des
morceaux) le beurre.

Ajoutez le beurre au mélange. Fouettez de nouveau. Le mélange
doit devenir crémeux.

Ajoutez enfin, 1la vanille, le pavot, les zestes et le jus de
citron. Fouettez (encore et toujours) pour bien tout
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incorporer.

Répartissez 1la pate dans un moule allant au four
(personnellement, j’'ai utilisé celui-ci).

Faites cuire 40-50min selon la puissance de votre four.

Laissez refroidir completement dans le moule et démoulez sur
une assiette.

Décorez selon votre go(t avec du sucre glace et des suprémes
de citron.

Servez !!


https://www.alicedelice.com/moule-silicone-3d-raggio-silikomart-p-37716/es/siliko




Bday Cake
O™

Quand une de tes meilleures amies de demande de lui faire son
gateau d’'anniversaire de ses 25 ans, ¢a donne quelque chose
comme ca =)

Ingrédients pour un gros gateau (+/- 15 parts) : 2 CUP 1/4 de
farine — 1/4cc de sel — 1,5cc bicarbonate de soude — 85g de
chocolat noir intense (60%) — 115g de beurre doux — 2 CUP de
sucre — 2 eufs bio — 1/4 CUP de lait entier bio — 1lcc de
vinaigre blanc — 1 CUP d’'eau minérale.

Feuilletine : 1 tablette de chocolat noir — 1 paquet de crépes
dentelles — 2CS de sésame doré

Frosting : 600g de sucre glace — 220g de beurre doux pommade —
4CS de lait — 250g de mascarpone — 2CS d’arome naturel de
fruits de la passion — le zeste d’un citron bio — le jus d’un
citron bio

Ganache : 150g de chocolat noir — 150g de creme liquide 30%

Deco* : pate d’amande blanche — bille sucre argentée -
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colorant poudre or
Faites chauffer votre four a 180°C (chaleur statique)

Faites fondre au bain-marie votre beurre et le chocolat noir.
Mélangez pour avoir un ensemble lisse et homogéne.

Blanchissez les jaunes d’'oeufs avec le sucre jusqu’'a ce qu’ils
doublent de volume et deviennent bien mousseux.

Pendant ce temps, faites bouillir votre CUP d’eau minérale.
Ajoutez ensuite progressivement aux jaunes votre eau bouillie
(toujours chaude).

Préparez votre mélange sec. Dans un saladier, mélangez la
farine, le bicarbonate et le sel. Réservez.

Ajoutez le chocolat/beurre fondu aux oeufs blanchis. Fouettez
pour que le tout soit bien incorporé.

Ajoutez (tout en continuant de fouetter) petit a petit le
mélange sec au mélange humide. Vous ne devez pas avoir de
grumeaux.

Chemisez votre moule. Versez la pate a gateau dedans. (vous
pouvez répartir la pate en 2 fois si vous n’'avez qu’'un moule
de méme taille).

Enfournez dans votre four chaud pour 30 a 45min. Vérifiez la
cuisson a 1’aide d’une lame de couteau (s’il ressort propre,
votre gateau est cuit).

Attendez 10min avant de démoulez. Laissez completement
refroidir sur une grille, puis placez 1lh au frais.

Feuilletine :
Dans une jatte, écrasez les crépes dentelle grossierement.

Ajoutez le sésame.



Faites fondre le chocolat et versez sur les crépes/sésame.

Mélangez, puis étalez finement (2mm) sur une feuille guitare,
marquez 2 cercles exactement de la taille du moule et placez
au froid sur une plaque.

Préparation de la creme :

Dans le bol de votre robot patissier : fouettez le beurre mou
pour bien 1'aérer (3/4min).

Ajoutez le sucre glace et fouettez jusqu’a obtenir un mélange
bien homogene et lisse.

Incorporez le lait, puis le mascarpone, le jus et le zeste du
citron ainsi que 1’ardme de fruits de la passion.

Fouettez pour avoir une créeme onctueuse.

Réservez au frais dans un bol fermé (on évite que la creme
prenne les odeurs du frigo).

Montage :

Sortez la creme 10min avant le montage, pour la re-fouettez un
peu. Elle s’étalera mieux.

Sortez le gateau du frigo et coupez-le (dans le sens de 1la
largeur) en 3 parties égales. Retirer le haut du gateau pour
avoir un dessus plat.

Placez un des disque de feuilletine sur la base du gateau.

Couvrez la le partie avec de la creme pour que cela atteigne
environ 1lcm de hauteur.

Posez le 2e disque de gateau sur la creme et recommencez.
Terminez avec la 3e partie de gateau.

Laissez au froid (congélateur) pendant 1h.

A 1’aide d'une spatule, couvrez le gateau (c6té et dessus)



avec la creme. Essayez d’avoir un effet assez lisse sur les
cbtés.

N’'essayez pas de mettre toute la creme..
Laissez prendre 1h au grand froid.

Préparez la ganache : faites chauffer la creme et verser-la en
3 fois sur le chocolat coupé en morceaux. A chaque fois,
mélangez avec une spatule pour ne pas incorporer d’'air. La
ganache doit étre lisse et brillante.

Sortez le gateau du froid et versez doucement la ganache sur
le dessus pour le couvrir et que la ganache fasse des coulures
sur les cotés.

Laissez prendre au frais.

Préparez les fleurs en pate d’amande a 1’'aide d’une empreinte
silicone.

Pour faire les pointes sur le gateau, utilisez une poche munie
d’une douille lisse de diametre moyen. Couvrez le dessus du
gateau de pointe.

Ajoutez quelques billes de sucre argentée et saupoudrez de
poudre colorante or.

Cassez les restes de feuilletine pour en planter quelques
morceaux sur le dessus.

Placez 2 ou 3h au froid minimum avant de servir.

J'ai servi le gateau avec un vin liquoreux de chez Musset
Roullier « Raisins Confits ».



Rillettes coquées au citron

Les rillettes, ca ne fait pas vraiment Noél. Et puis mis a
part tartinées sur un bon pain de campagne.. La facon de les
manger est assez restreinte. J’avais donc envie d’'étonner mes
invités. Pour casser le coté gras des rillettes, je me suis
dit que le citron serait parfait. Voila comment sont nées ces
petites billes.

Pour 20 billes : 20cl de jus de citron frais — 300g de
rillettes de poulet réti — 6g d’agar-agar — des piques en
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bois.

Préparez une assiette légerement creuse avec du film étirable
pour avoir une surface bien plane.

A 1’'aide d’une cuillere a parisienne (celle qui sert a faire
les billes de melon). Faites 20 billes de rillettes (reformez-
les au besoin en les roulant dans vos mains). Placez-y un
pique en bois et posez-les délicatement sur le film. Placez au
froid au moins 1h.

Pressez vos citrons pour obtenir 20cl de jus sans pulpe.
Mettez dans une casserole a feu moyen. Versez en pluie 1’'agar-
agar en mélangeant avec une cuillere en bois (il ne faut pas
incorporer de 1’air). Mélangez jusqu’a ébullition. Maintenez
1’ébullition 2-3min pour que l'agar-agar puisse agir. Coupez
le feu et transvasez dans un bol. Laissez refroidir.

Quand la consistance du jus commence a étre gélatineuse,
trempez une le fois vos billes dans le mélange. Remettez 15min
au froid. Replongez ensuite les billes une 2e fois dans le
mélange pour que la coque soit bien épaisse.

Laissez au froid au moins 2-3h.
Pour le service, une jolie assiette plate sera parfaite !

N.B. : A faire idéalement le matin, si les billes sont
1’apéritif du soir. Elles auront bien le temps de prendre.

Cupcake Pesto/Citrons

Pour 12 cupcakes
frosting : 60g de beurre doux pommade — 200g de philadelphia -
1 citron (zeste et jus) — 1/2 citron confit — Sel
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cake : 1 petit bocal de pesto — 1 sachet de levure chimique —
200g de farine — 3 oeufs — 5cl de lait — 1 pincée de sel

Pour la partie cake, remplissez votre moule a muffins de
caissettes en papier et préchauffez votre four a 200°.

Mélangez dans un saladier la farine et la levure. Tout en
fouettant, ajoutez au fur et a mesure les oeufs. Délayez
ensuite avec le lait. Ajoutez le bocal de pesto et mélangez
bien pour que la pate soit homogene.

Répartissez 1la pate dans votre moule et enfournez pendant
20min. Sortez ensuite les cakes laissez tiedir dans le moule
et terminez par les faire refroidir sur une grille.

pour le frosting, a 1’aide d’'un batteur électrique, battez
ensemble le beurre mou et le fromage frais. Ajoutez ensuite
les zestes du citron et son jus. Salez. Vérifiez si cela ne
manque pas de citron ou de sel et ajustez.

Placez la douille de votre choix (ici en étoile) dans une
poche. Garnissez la poche avec le frosting et vérifiez qu’il
n'y a pas de bulles d’'air. Gardez au frais.

Retirer la pulpe du citron confit et coupez-en 12 lamelles.
Réservez.

Quand les cakes sont froid, dressez le frosting dessus et
terminez par un morceau de citron confit. Gardez au froid dans
une boite hermétique.

Cocktail a la biere

Pour une personne : 1 biere blanche de 25cl — 5cl de liqueur
d’'orange — 3 rondelles de citron verts.
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Dans une grand verre, versez la liqueur, les rondelles de
citrons.

Ajoutez la biere délicatement pour ne pas la débuller.

A servir tres frais, lors de la Saint Patrick (pourquoi pas)
et avec modération !

Cupacakes facon tarte au
citron meringuée

Pour 12 cupcakes : 1259 de beurre demi-sel mou — 125g de
cassonade — 2 eufs — 1509 de farine — 2cc de levure — 1cc
d’extrait de vanille — le zeste d’un citron rapé.

Pour la garniture : 2 blanc d’'eufs — 100g de sucre en poudre —
4 grosses CS de lemon curd (maison ou pas)

Dans votre moule a muffins préféré, rangez-y vos caissettes en
papier. Mélangez au fouet tous les ingrédients pour le
cupcake. La pate doit étre homogene.

Garnissez votre moule et faites cuire pendant 20 a 180°C.
Laissez refroidir dans votre moule puis sur une grille.

Pendant ce temps, montez vos blanc d’eufs en neige ferme et
ajoutez au fur et a mesure le sucre. On obtient alors une
belle meringue. Réservez.

Quand les cupcakes sont froids, faites un creux au couteau (ou
a la cuillere ou avec l'évideur de pomme). Ajoutez du lemon
curd pour combler le trou dans le cupcakes.

Enfin réalisez un « toping » avec soit une cuillere ou une
poche a douille. Selon votre préférence. Faites sécher vos
cupcakes meringués pendant 1h a 100°C. Finalisez avec un petit
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passage de chalumeau sur le dessus de la meringue !



