Baba au marsala

Pour un grand baba : 3 cufs bien frais — 5cl de lait entier -
150g de farine — 2CS d’'huile de pépins de raisins — 1 sachet
de levure chimique — 1 pincée de sel

Pour le sirop : 140g de sucre en poudre — 10cl de marsala aux
amandes — 40cl d'eau — 1/2cc d’'ardome d’'amandes ameres

Préchauffez votre four a 180°.

Faites le sirop : Dans une casserole, faites chauffer le sucre
avec l'eau et 1’ar6me. Attention a ne pas faire bouillir.
Ajoutez le marsala et laissez réduire tres peu.

Séparez les blancs et les jaunes d’'eufs. Faites blanchir les
jaunes avec le sucre. Ajoutez-y le lait et l’'huile.

Ajoutez la farine et terminez par la levure. Le mélange doit
étre homogene.

Montez vos blancs en neige avec une pincée de sel. Ajoutez-les
délicatement au mélange précédent.

Beurrez votre moule a baba (méme s’il est anti-adhésif), puis
remplissez-le. Enfournez votre baba pendant 20min.

Démoulez-1le encore chaud et imbibez-le avec le sirop.
Remplissez le centre d’une glace au café maison !

Financiers a la pistache

Pour 6 personnes : 160g de poudre de pistaches — 120g de sucre
glace — 50g de farine — 5 blancs d’'eufs — 140g de beurre doux
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Faites chauffer votre four a 180°C.

Tamisez tous les éléments secs : pistaches, sucre glace et
farine dans une jatte. Faites fondre le beurre et ajoutez au
mélange tamisé.

Garnissez des moules de mini-cakes ou financiers, puis
enfournez pendant 15min (toujours a 180°). Laissez refroidir
dans le moule pendant 10min et démoulez. Laissez sur une
grille jusqu’au total refroidissement.

Macarons au caramel salé

Pour environ 60/70 coques (soit 30/35 macarons) : 110g de
poudre d’amandes — 225g de sucre glace — 120g de blanc d’oeufs
(soit environ 4 oeufs moyens) — 50g de sucre semoule — 1

pointe de colorant bleu en poudre

Préparez tous vos ingrédients sur votre plan de travail (se
sera plus simple).

Dans un robot a hélice, mixez pendant 2/3min la poudre
d’amandes et le sucre glace. Tamisez le mélange dans une
jatte. Ajoutez le colorant (attention, c’est normal que la
couleur n’'apparaisse pas, il faut un élément humide).

Montez vos blancs en neige. Quand ils commencent a mousser,
ajouter en pluie le sucre semoule. La meringue doit faire un
bec d’'oiseau lorsque l'on retire le fouet.

Maintenant il faut réunir 1la meringue et 1le mélange
amandes/sucre. Versez la poudre d’amandes/sucre glace d’'un
coup dans la meringue. Avec une maryse vous allez maintenant
« macaronner », c'est a dire incorporer la poudre a la
meringue. Rabattez avec la maryse le dessus de la pate vers le
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haut en tournant le saladier d’'1/4 de tour. La pate doit faire
des rubans quand elle tombe et s’affaisser assez rapidement
(environ l0Osec).

Préparez plusieurs plaques de patissier avec du papier
cuisson. Formez vos coques a l’aide d’une poche a douille.
Espacez bien vos coques et placez-les en quinconce (elles
gonflent).

Si vous avez un four a chaleur tournante, préchauffez a 150°C
et enfournez pendant 12min au milieu du four en tournant 1la
plaque a mi-cuisson.

Si comme moi, vous avez un four a gaz : Préchauffez a 180°C et
placez la plaque tout en haut du four et laissez cuir 12min.

Les coques doivent faire une collerette a la fin de 1la
cuisson. Retirez les papiers des plaques et laissez refroidir
les coques. Elles se décolleront toutes seules.

Passons a la garniture : 70g de sucre — 4cl de créeme liquide
30% — 20g de beurre 1/2 sel — 1 euf — 10g de maizena — 8cl de
lait entier — 100g de beurre doux — fleur de sel

Commencez d’'abord par faire un caramel. A sec, faites fondre
50g de sucre. Si vous le remuez, attention a ne pas faire de
projection. Le caramel doit perler et devenir blond clair.

Faites chauffer le lait. Chauffez la creme pour la tiédir et
versez-la avec précaution dans le caramel tout en mélangeant.
Ajoutez ensuite le beurre 1/2 sel et une pincée de fleur de
sel. Réservez a température ambiante. Faites blanchir 1’ceuf
avec 20g de sucre. Ajoutez ensuite la maizena et le lait
bouillant en laissant épaissir a feux doux (en mélangeant).
Une fois épaissi, réservez couvert d’un film alimentaire pour
le laisser refroidir.

Enfin quand tout est froid, battez le beurre doux en pommade,



ajoutez petit a petit la creme, puis le caramel.

Remplissez une poche a douille pour garnir les coques. Gardez
les macarons 24h au frais avant de servir !

Cupcake de la St Valentin

Pour 12 cupcakes : 1259 de beurre 1/2 sel mou — 150g de
cassonade — 2 eufs — 100g de farine — 1lcc et 1/2 de levure
chimique — 50g de cacao amer — 12 caissettes en papier — 2509
de framboises surgelées — 1/2 jus de citron et 2CS de sucre
pour confiture.

Placez vos caissettes en papier dans votre moule a muffin.
Préchauffez votre four a 180°C.

Dans une jatte, mélangez les ingrédients secs : Farine, sucre,
cacao et levure. A 1'aide d’'un batteur électrique ajoutez les
eufs (un a un) puis le beurre.

Vous devez obtenir une créme onctueuse. Répartissez la pate
dans vos caissettes. Enfournez pour 20min de cuisson.

Une fois cuit, laissez refroidir sur une grille.

Pendant ce temps préparez la confiture de framboises maison
dans une casserole, placez les framboises, le jus de citron et
le sucre. Laissez cuire 2min apres le début de ébullition.
Retirez du feu et laissez refroidir.

Quand les cupcakes sont froids, faites-y un petit trou dans le
centre avec un couteau d'office pour y placer la confiture
maison de framboises. Replacez sur la grille.

Pour la déco : de la pate a sucre (ou d’amande) rouge — bleu
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ciel (ou blanc) — un petit emporte piece en forme de cceur.

Avec un cercle (ou un verre) faites un rond de pate a sucre
rouge aplatie du diametre du cupcake et posez-le dessus.

Abaissez la pate blanche et avec 1’emporte piece en forme de
ceur, faites-y la forme et posez la sur le cupcake ou il y a
déja la pate a sucre rouge. Vous pouvez ajoutez pour la déco
un wrap en papier (cf la photo) ou un joli ruban rouge '!

Macarons bleus a la myrtilles
et a la rose

Pour environ 60/70 coques (soit 30/35 macarons) : 110g de
poudre d’amandes — 225g de sucre glace — 120g de blanc d’oeufs
(soit environ 4 oeufs moyens) — 50g de sucre semoule — 1

pointe de colorant bleu en poudre

Préparez tous vos ingrédients sur votre plan de travail (se
sera plus simple).

Dans un robot a hélice, mixez pendant 2/3min la poudre
d’amandes et le sucre glace. Tamisez le mélange dans une
jatte. Ajoutez le colorant (attention, c’est normal que la
couleur n'apparaisse pas, il faut un élément humide).

Montez vos blancs en neige. Quand ils commencent a mousser,
ajouter en pluie le sucre semoule. La meringue doit faire un
bec d’'oiseau lorsque l'on retire le fouet.

Maintenant il faut réunir 1la meringue et 1le mélange


http://www.kui-zine.com/macarons-bleus-a-la-myrtilles-et-a-la-rose/
http://www.kui-zine.com/macarons-bleus-a-la-myrtilles-et-a-la-rose/

amandes/sucre. Versez la poudre d’amandes/sucre glace d’un
coup dans la meringue. Avec une maryse vous allez maintenant
« macaronner », c'est a dire incorporer la poudre a la
meringue. Rabattez avec la maryse le dessus de la pate vers le
haut en tournant le saladier d’'1/4 de tour. La pate doit faire
des rubans quand elle tombe et s’affaisser assez rapidement
(environ 1l0sec).

I Préparez plusieurs plaques de patissier avec
Tﬁfr du papier cuisson.

Formez vos coques a 1’aide d’une poche a douille.Espacez bien
vos coques et placez-les en quinconce (elles gonflent).

Si vous avez un four a chaleur tournante, préchauffez a 150°C
et enfournez pendant 12min au milieu du four en tournant la
plaque a mi-cuisson.

Si comme moi, vous avez un four a gaz : Préchauffez a 180°C et
placez la plaque tout en haut du four et laissez cuir 12min.

Les coques doivent faire une collerette a la fin de 1la
cuisson.

Retirez les papiers des plaques et laissez
refroidir les coques.

Elles se décolleront toutes seules.
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Passons a la garniture : 1/2 pot de confiture de myrtilles —
1CS de sirop de rose — 2 feuilles de gélatine

Faites ramollir la gélatine dans de 1’eau froide. Egouttez.

Faites fondre dans une casserole les feuilles de gélatine dans
le sirop de rose chaud. Ajoutez le sirop/gélatine dans la
confiture et laissez prendre une bonne heure.

A 1'aide d’une petite cuillere ou d’'une poche a douille,
mettez une petite quantité de confiture sur une coque et
replacez une coque par-dessus. Recommencez 1'opération jusqu’a
ce qu’il n’'y ait plus de coques.

Si vous offrez les macarons, trouvez une jolie boite en fer
qui évite les chocs et ne laissez pas trop de vide entre les
macarons pour qu’ils ne bougent pas.

Moelleux choco-caramel

Pour un gateau de 8/10 personnes : 100g de chocolat noir, 100g
de caramel salé « liquide », 1CS de farine tamisée, 150g de
beurre doux, 50g de creme liquide, 100g de sucre poudre, 5
cufs.

Préparez tous vos ingrédients et préchauffez votre four a
180°C.

Dans un bain-marie, faites fondre ensemble le beurre (coupé en
petits morceaux), le chocolat et la creme. Ajoutez ensuite le
caramel et le sucre. Laissez tiédir.

Séparez les jaunes des blancs. Ajoutez les jaunes au chocolat
tiédi et mélangez. Ajoutez la farine, mélangez.
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Montez les blancs en neige souple avec une pincée de sel.

Incorporez en 2 fois les blancs montés en neige au mélange
choco-caramel jusqu’a obtenir un mélange homogene.

Versez dans un moule en silicone ou un moule traditionnel
couvert de papier cuisson. Enfournez pendant 25/30min.

Laissez tiédir ou completement refroidir. Vous pouvez
accompagner ce moelleux avec une creme anglaise a l’'amande ou
une boule de glace vanille !

Sauce au caramel beurre salé

Quoi de mieux qu’'une sauce pour napper les glaces, les cakes,
les yaourts ou tout ce qui vous fait envie ? Voici une recette

simple de caramel qui va renverser vos desserts et vos gouters
|

Pour 2509 de caramel, il faut : 200g de sucre, 75ml d’eau, 50g
de beurre salé (éviter avec les cristaux de sel, sauf si vous
étes breton que vous aimez sentir le sel craquer sous la
dent), 150g de creme liquide a 30% légerement tiede.

Dans une casserole anti-adhésive (de préférence) versez votre
sucre et votre eau. Placez sur feu moyen et portez a
ébullition. Le sucre va se dissoudre. Attendez que le sucre
blondisse. Attention c¢a doit avoir une jolie couleur miel, pas
noir ou brun foncé. Une fois, la bonne coloration atteinte,
ajoutez le beurre en petit morceau (hors feu) et remuez pour
faire fondre le beurre. Ajoutez la creme tiede au mélange et
continuez de remuer pour que la sauce soit bien homogene. Si
vous avez des blocs, remettez sur feu doux tout en remuant
pour que ca fonde.
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Laisser tiédir votre caramel dans la casserole avant de
conserver dans un pot a confiture, une bouteille souple, etc.
Maintenant le plus dur, c’est de ne pas en mettre partout !!

Cupcakes Bananes/Miel

Pour 12 cupcakes : 125g de farine — 1 1/2cc de levure — 1/4 de
bicarbonate de soude — 759 de beurre demi-sel fondu — 75g de
cassonade — 2 eufs battus — 1 banane bien mire
toping : 100g de beurre doux pommade — 5CS de liquide d’'acacia
ou chataigner (pour ceux qui aime le miel corsé) — 5CS de
sucre glace — décor en sucre ou chips de pomme

Mélangez vos éléments secs dans un saladier (farine, levure,
bicarbonate, sucre). Dans un autre saladier préparez les
autres éléments : Beurre fondu, eufs et purée de banane.
Assemblez ensuite les 2 mélanges et fouettez jusqu’a obtention
d’une pate homogeéne. Garnissez votre moule a muffins lui-méme
garni de caissettes en papier.

Faites cuire 25min a 160°C puis laissez refroidir 15min dans
le moule puis démoulés sur une grille.

Passons maintenant au « toping » (le dessus du cupcake).
Fouettez le beurre pommade, le miel et le sucre glace. Couvrez
vos cupcakes froids avec ce mélange (a la cuillere ou a la
spatule.. Evitez la poche a douille, il y en aurait trop sur le
dessus). Posez quelques ceurs en sucre sur le dessus ou VoS
chips de bananes.

A consommer de suite ou laissez en bas du frigo (faites juste
attention que votre frigo ne sente pas trop, le beurre du
toping prendrait alors le golit de l'odeur.. Pas top ™)
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Cupcakes noix de pécan et
caramel salé

Pour 12 cupcakes : 125g de beurre demi sel pommade — 125g de
cassonade — 2 eufs — 150g de farine — 2cc de levure — 1cc
d’extrait de vanille — 100g de noix de pécan — 250g de caramel
liquide maison*

Garnissez votre moule avec vos caissettes en papier préférées.
Dans le bol de votre robot, fouettez ensemble le beurre, le
sucre, les cufs, la farine, la levure et la vanille. Fouettez
pendant une bonne minute pour avoir un appareil léger.
Concassez vos noix de pécan et ajoutez-les au mélange.
Mélangez a la maryse.

Remplissez vos caissettes et faites cuire pendant 20min a
180°C. Laissez refroidir dans le moule, puis sur une grille.

*Pour le caramel liquide : 200g de sucre — 75ml d’'eau — 50g de
beurre demi-sel et 150ml de creme liquide.

Dans une casserole a feu doux, faites fondre le sucre avec
l'eau. Portez a ébullition (attention avec le feu doux) et
laissez-1le coloré d'un joli blond. A ce stade, coupez le feu,
ajoutez le beurre pour stopper la cuisson et mélanger a la
cuillere en bois. Une fois le beurre fondu, ajoutez la creme
et continuez de mélanger avec la cuillere. Laissez tiédir a
température ambiante.

Faites couler la sauce caramel sur le dessus du cupcakes et
dégustez !
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La montagne de gaufres !

250g de farine de blé — 250g de farine de blé complet — 6 cufs
— 1L de lait — 10cl d’'huile de colza — 3 sachets de sucre
vanillé - 1 sachet de levure chimique.

Mettez le tout dans un blender et bien mixez pendant 5min de
facon a ce que le mélange soit bien homogene. Il n’'y a plus
qu’a faire chauffer la pate dans une appareil a gaufre.

Apres on met ce qu’on veut dessus : sucre, caramel, Nutella,
chantilly, ..

La pate a tartiner

Pour les petits ou les grands. Le gouter, le petit dej ou
juste a la cuillere. La recette de 1’inconditionnelle pate a
tartiner est 1la.

Pour (environ) un pot a confiture : 200g de pralinoise — 150g
de lait concentré sucré — 15g de chocolat noir — 5cl de creme
fraiche liquide

Dans un récipient allant au bain marie, mettez la pralinoise
et le chocolat en morceaux.

Ajoutez le lait concentré et la creme.

Posez le bol sur un bain marie et laissez fondre en remuant
pour que le mélange soit bien homogene.

Quand tout est bien fondu, versez la pate dans un pot a
confiture propre et stériliséx*.

Laissez refroidir a 1'air ambiant.
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Vous pouvez tartiner !!

*plongez 1min dans de l’eau bouillante le pot et laissez
sécher a 1’air ouverture vers le haut.



