La biiche de Noél ( pour 8 personnes)

Pour la creme

LES INGREDIENTS LES USTENSILES
Pour le giteau roulé 1 saladier
/ il
o W 100 g de sucre .
ﬁk\ 1 fourchette
e 100 g de farine Q:T:\
o ¥ S5ceufs
1 spatule

e s | sachet de sucre vanillé

1 fouet électrique

¢
o W 100 gde sucre

e w 1/2tasse d’eau du papier sulfurisé

1 plaque rectangulaire

3 jaunes d’ceufs

1 four

© 250 g de beurre mou

" 100 g de chocolat noir —_—

1 casserole

o ™ 95 mldextrait de café

1 plat rectangulaire ou ovale

LES ETAPES DE LA RECETTE

1. Pour le gateau roulé : Travailler ensemble 4 jaunes d’ceuf avec le sucre et le sucre vanillé. Quand le
mélange est crémeux, ajouter un ccuf entier, et travailler quelques minutes a la spatule. Ajouter peu a peu la
farine au mélange, puis les blancs battus en neige ferme d’une main légére. Appliquer un papier sulfurisé
[égérement beurré sur une plaque rectangulaire. Etaler la pate réguliérement.

2. Enfourner & 200°c pendant 10 minutes. Sortir le giteau et retourner le sur une surface froide, sans
enlever le papier. Recouvrir le giteau d’un torchon (ramolli par la vapeur, il sera plus facile a rouler).

3. Pour la créme au beurre : Faire fondre le sucre dans I’eau sur feu doux pour obtenir un sirop €pais.
Verser lentement le sirop chaud sur les jaunes d’ceuf sans cesser de remuer avec un fouet jusqu’au
refroidissement complet. Ajouter le beurre ramolli en pommade et mélanger afin d’obtenir une créme lisse.
Partager la préparation en deux. Parfumer une moitié avec le café, I’autre avec le chocolat fondu dans un

peu d’eau.

4. Montage : Retirer le papier sulfurisé du gateau. Tartiner de créme au café, et rouler le tout dans le sens
de la longueur. Egaliser les extrémités a ['aide d'un couteau.

5. Pour finir : Recouvrir de créme au chocolat et imiter P’écorce a ’aide d’une fourchette tirée délicatement
sur la longueur. Décorer a votre guise puis garder au frais.




TRUFFES AU CHOCOLAT

Ingrédients pour 20 personnes

300 g de chocolat noir de bonne qualité
100 g de beurre

2 jaunes d'oeufs

125 g sucre glace

1 casdelait

4 cl de créme liquide

poudre de cacao Van Houten
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PROJET

‘Vous préparez des desserts
pour féter des anniversaires..
S En grodpc, vous décidez les dessaerts que’
" vous allez réaliser. ILs doivent &tre variés.

Par deux, vous choisissez un type de dessert.
Vous faites la liste des ingrédients. Puis wous
réfléchissez aux techniques de réalisation

Vous rédigez la fiche techniqu e

de fabrication. Vous présantaz la fichs

3 vos-camarades. Vous écouta z laurs
remarques -

Vous réaliser les desserts.
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600 ¢ de cerises
dérioyautées

150 ¢ de farine

« Alasortie du four, saupoudrez de sucre
vanillé. Laissez tiédir avant de servir !

I50 ¢ de sucre en poudre
60 gde beurre

30 clde lait

3 ceufs « Ajoutez petit & petit le [ait, puis I c. i soupe
B - de kirsch. Mélangez jusqu’a ce que la pdte soit

I sachet de sucre vanillé homogéne.

Kirsch

Sel « Lavez les cerises et équeutez-les. Versez-

les dans un saladier et ajoutez environ 50 ¢
de sucre. Mélangez puis laissez les cerises
s'imprégner du sucre pendant 30 minutes.

e TDans un autre saladier, délayez (a farine, les
[00 ¢ de sucre restant, 30 ¢ de beurre fondu et
une pincée de sel. Mélangez le tout.

* Beurrez un moule. Disposez-y les cerises
sucrées et recouvrez avec la pite. Enfournez
pendant 30 minutes.

* Incorporez ensuite les ceufs un par un et
mélangez i nouveau.

(P’\;Pwmtion,

« Préchauffez le four & 210° C (th.7).
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Pour, 8 pemonney

I pite feuilletée pur beurre
2 pommes
2 ceufs

5 €. a soupe de sucre en
poudre

I c.a soupe de Maizena
20 cl de créme fraiche

Poudre d'amande

Cannelle en poudre

[P“L(’,PG/IAXA,O{L L

Préchauffez L@ i 180° C (th.6).

Etalez la pate avec son papier sulfurisé

dans le moule 4 tarte. GE® le fond ala 2~ .

fourchette puis recouvrez-le de poudre
d'amande

7
. D

Epluchez les pommes, &sidpea-les en
quartiers et disposez-les en escargot sur le

fond de tarte.

E Y

Mélangez dans un «NEEEP|a maizena, les
ceufs entiers, le sucre semoule et la créme
fraiche. Versez le tout dans le moule sur les

aanears. <\
&

Enfournez pour 30 éNes#® environ 4
chaleur tournante.

A la sortie du four, m de cannelle !
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I pdte feuilletée pur beurre
s 2 pommes
s 2 ceufs

e 5c.asoupedesucreen
poudre

e Ic.asoupede Maizena
s 20 cl de creme fraiche
e Poudre d'amande

« Cannelle en poudre

Tout le ﬁao’nde adore latarte
_auxpomme

“pour conserveria i

: 3 ot changer de fruit. Quant aux
" accros delapommes

' nt avec des pommes

ils ée'_tégale{oé
“- caramelises les
ietle beu;r_g_agprea‘_l_aple, .
ou parsemées de pepites .
" dechocolatjuste. -

— fondu¢ .

es 7 Raison d_e'p!us 4
verla recettede base

es dans lesucre =

Prépanation

Préchauffez le four a 180° C (th.6).

Etalez la pate avec son papier sulfurisé
dans le moule a tarte. Piquez le fond i la
fourchette puis recouvrez-le de poudre
d’amande-

Epluchez les pommes, coupez-les en
quartiers et disposez-les en escargot sur le
fond de tarte.

Mélangez dans un saladier la maizena, les
ceufs entiers, le sucre semoule et la créme
fraiche. Versez le tout dans le moule sur les
pommes.

Enfournez pour 30 minutes environ &
chaleur tournante.

A la sortie du four, saupoudrez de cannelle !
— e
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