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		La recette de base, pas à pas :


	

		Bûche au moka
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			 / Préparation : 1 h 10 / Cuisson : 12 min / Repos : 3 h 30


		


		

			
Crèmerie : Crème fraîche liquide : 220 g – Œufs : 4 – Beurre : 30 g


			
Épicerie : Café lyophilisé : 1 c. à c. – Sucre en poudre : 170 g – Farine : 60 g + un peu pour la plaque – Maïzena®  : 30 g – Sucre glace : 15 g


			
Épicerie fine : Liqueur au café : 2 c. à s.


			
Chocolaterie : Chocolat noir : 200 g


		


		

 			1


			Préparez la crème et la génoise


 [image: ]


				Hachez grossièrement le chocolat et mettez-le dans un bol. Portez à ébullition la crème fraîche. Retirez du feu et ajoutez le café lyophilisé, puis mélangez. Beurrez et farinez une feuille de papier sulfurisé, puis posez-la sur la plaque du four. Séparez les blancs d'œufs des jaunes et fouettez les jaunes avec 90 g de sucre en poudre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Battez les blancs en neige ferme avec 20 g de sucre glace.
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			Assemblez
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				Versez la crème au café sur le chocolat, couvrez le bol avec une assiette et laissez reposer 3 minutes. Mélangez doucement avec une spatule souple jusqu'à ce que la ganache soit homogène et onctueuse. Laissez tiédir, puis couvrez de film alimentaire au contact et réservez au frais pendant 2 heures.


 


 				Fouettez vivement la ganache au fouet électrique jusqu'à l'obtention d'une mousse aérienne. Couvrez de film alimentaire posé à même la ganache et réservez au frais.


 				Pour la génoise : incorporez délicatement les blancs en neige aux jaunes à l'aide d'une maryse, ajoutez au mélange la farine et la Maïzena® tamisée, puis le beurre fondu et mélangez.
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			Faites cuire
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				Étalez régulièrement la pâte sur la plaque à l'aide d'une spatule et enfournez pour 12 minutes. À la sortie du four, posez un torchon humide sur la génoise, retournez le tout et ôtez le papier sulfurisé. Coupez les bords de la feuille de génoise sur 1 cm. Roulez le biscuit avec le torchon et réservez.


 


   			 


			4


			Dressez
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				Sortez la ganache du réfrigérateur 30 minutes avant le montage. Mélangez 60 g de sucre avec 3 cuillerées à soupe d'eau et portez à ébullition en continuant de mélanger, puis retirez du feu et laissez refroidir 30 minutes.


 


 				Parfumez ce sirop avec la liqueur au café, puis déroulez la génoise et imbibez-la de sirop. Étalez la moitié de la ganache dessus. Roulez de nouveau la génoise en la serrant bien dans un film alimentaire et placez-la 1 heure au frais.


 				Enlevez le film et étalez le reste de ganache tout autour de la bûche, puis saupoudrez-la de sucre glace.


  		


		

		


	

		Petits gâteaux de l'avent et décors de Noël


	

		Petits pains d'épice pour le sapin
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			Pour 60 petits pains d'épice environ / Préparation : 40 min / Repos : 4 jours / Cuisson : 24 à 36 min


		


		

			
Crèmerie : Œuf : 1 – Lait : 3 c. à s.


			
Primeur : Citron non traité : 1 – Orange non traitée : 1


			
Épicerie : Farine complète : 500 g + un peu pour le plan de travail – Sucre glace : 150 g – Cannelle moulue : ½ c. à c. – Cardamome moulue : ½ c. à c. – Bicarbonate de potassium : ½ c. à c. – Carbonate d'ammonium (disponible en pharmacie) : ½ c. à c. – Sel : 1 pincée


			
Épicerie fine : Miel de sapin : 500 g – Épices moulues mélangées (anis, gingembre, coriandre...) : 1 c. à c.


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Recouvrez 3 plaques de cuisson de papier sulfurisé. Râpez le zeste du citron et de l'orange. Faites tiédir le miel dans une petite casserole. Dans un saladier, mélangez la farine, les épices et le sel. Incorporez le miel et l'œuf ainsi que les zestes de citron et d'orange. Mélangez bien.


   			 


			2


			Cuisinez


 				Dans deux bols, faites dissoudre séparément le bicarbonate de potassium et le carbonate d'ammonium dans 1 cuillerée à soupe d'eau chacun. Ajoutez le contenu des deux bols dans le saladier et travaillez la pâte jusqu'à ce qu'elle soit lisse et brillante. Recouvrez d'une assiette et laissez reposer à température ambiante pendant 4 jours minimum (jusqu'à 1 mois).


 				Sur le plan de travail légèrement fariné, abaissez la moitié de la pâte sur une épaisseur de 3 mm.


   			 


			3


			Faites cuire


 				À l'aide d'emporte-pièces, découpez des formes dans la pâte et posez-les sur la première plaque, sans les serrer. Formez une boule avec les chutes de pâte et la moitié de pâte restante. Abaissez la boule de pâte et préparez la seconde plaque comme la première. Faites de même pour la troisième plaque. À l'aide d'une pique en bois, faites un petit trou dans chaque gâteau (pour les accrocher au sapin) et badigeonnez-les de lait. Enfournez les plaques l'une après l'autre pour 8 à 12 minutes en surveillant la cuisson : ils doivent rester souples sous la pression du doigt.


   			 


			4


			Dressez


 				Mélangez le sucre glace avec 2 cuillerées à soupe d'eau (ou d'eau de rose ou de jus de citron) pour obtenir une pâte assez épaisse. Étalez ce mélange au pinceau sur les gâteaux encore chauds, puis laissez-les refroidir sur une grille.  Rangez les pains d'épice dans une boîte en fer blanc hermétiquement fermée et gardez-les au frais. Vous pourrez les conserver ainsi pendant plusieurs semaines.
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