





4

5  Charlottes tutti frutti   Charlottes pour les vrais gourmands   Mes charlottes perso  Charlottes festives   Charlottes & clafoutis poids plume  Clafoutis famille  Clafoutis d’ailleurs  Clafoutis gourmands Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !Versez la compote dans le moule tapissé / grand classique à faire avec le meilleur  chocolat possible / 30 CL DE CRÈME LIQUIDE / Coupez la troisième mangue en dés / remplacez-les par des éclats de meringue / 1 cuil. à soupe de sucre glace / passez au mixeur les oreillons de pêche / Ajoutez la Maïzena puis le lait, la pincée de sel et le Cointreau  / SERVEZ FROID, DIRECTEMENT DANS LES MOULES / la crème de coco / 4 figues fraîches / Clafoutis vanille, rhum et litchis de Laurence / Pour un dessert encore plus fun, servez-le avec de la glace à la vanille / L’ÉQUILIBRE À RÉALISER ENTRE LE THÉ ET L’ANANAS / La vergeoise en poudre / une recette rapportée de voyage / Pour un clafoutis 100 % aphrodisiaque / choisissez des gousses de vanille bien moelleuses / PRESSEZ-LES ENTRE VOS DOIGTS POUR ÉLIMINER L’EAU / Quand la crème à la gélatine commence à se solidifier / Dispersez les raisins frais et les raisins secs / 70 g de farine tamisée / 1 PINCÉE DE SEL / Si vous trouvez des mirabelles / Recette pour épater / Clafoutis aux figues sautées et pistaches / replacez le tout dans la casserole et faites cuire à feu doux / 10 biscuits à la cuillère / ARROSEZ RAPIDEMENT / Laissez prendre au réfrigérateur pendant 4 h / Servez tout simplement un petit verre de rhum / La botte secrète d’Aude et Leslie / de manière à obtenir une chantilly bien ferme / BATTEZ LA CRÈME AVEC LE SUCRE GLACE / Petites charlottes au miel et aux amandes / Donnez une autre saveur à vos charlottes / 5 cl d’armagnac / DANS UNE CASSEROLE, FAITES CHAUFFER LE LAIT / avec des langues de chat ou des biscuits à la cuillère ? / Tapissez le moule cannelé avec les biscuits à la cuillère

Charlotte aux framboisesPRÉPARATION  25 MIN I RÉFRIGÉRATION  4 H I COÛT    I DIFFICULTÉ    I  MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CHARLOTTE (18 CM X 9 CM)> POUR TOUT VOUS DIRE, JE PRÉPARAIS CETTE CHARLOTTE À LA BELLE COULEUR ROSÉE AU MAXIM’S DE PÉKIN, OÙ ELLE AVAIT UN FRANC SUCCÈS.1Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min. Mixez les framboises dans un appareil électrique puis éliminez les pépins en les filtrant avec une passoire fine. Il faut obtenir 65 cl de jus, que vous verserez dans un saladier. Ajoutez alors les 100 g de sucre et le jus de citron.2Sortez les feuilles de gélatine de l’eau et pressez-les entre vos doigts pour éliminer l’eau. Dans une casserole, faites tiédir 20 cl de jus de framboise et ajoutez la gélatine. Faites-la bien fondre en mélangeant. Ajoutez le reste de jus de framboise, mélangez et laissez refroidir.3Battez la crème liquide avec le sucre glace de manière à obtenir une crème Chantilly. Incorporez cette crème au jus de framboise et ajoutez les framboises entières. Recouvrez le moule de biscuits à la cuillère et versez-y cette préparation. Placez au froid et laissez prendre pendant 4 h. Servez avec les framboises, la crème et les feuilles de menthe hachées. Astuce _ Le jus de citron a vraiment son importance car il accentue la saveur des framboises : ne l’oubliez pas.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes8 feuilles de gélatine800 g de framboises (fraîches ou surgelées)100 g de sucre en poudrele jus de 1 citron40 cl de crème liquide60 g de sucre glace100 g de framboises entières10 biscuits à la cuillèrePour le décor et le service10 belles framboises10 cl de crème liquide5 feuilles de menthe





Mini-charlottes au cassis et sauce chocolatPRÉPARATION  25 MIN I RÉFRIGÉRATION  4 H I COÛT   I DIFFICULTÉ    I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 6 MOULES À SOUFFLÉS INDIVIDUELS1Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min. Mixez le cassis dans un appareil électrique puis éliminez les pépins en les filtrant avec une passoire fine. Il faut obtenir 650 g de pulpe, que vous verserez dans une casserole. Ajoutez le jus de citron. Faites bouillir un instant. Dans un saladier, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre et versez le jus de cassis très chaud. Mélangez bien, reversez dans la casserole et faites cuire 2 min à feu doux. Videz ensuite le contenu de la casserole dans un saladier.2Sortez les feuilles de gélatine de l’eau et pressez-les entre vos doigts pour éliminer l’eau. Ajoutez-les au jus de cassis chaud, mélangez bien et laissez refroidir. 3Battez la crème liquide en chantilly. Incorporez cette crème au cassis refroidi avec 100 g de baies entières de cassis. Versez cette préparation dans les moules et laissez prendre au froid pendant 4 h.4Pour la sauce, faites chauffer le lait jusqu’à ce qu’il monte, puis ajoutez le chocolat râpé. Fouettez pour faire fondre et obtenir une sauce lisse. Servez les charlottes, démoulées ou non, avec la sauce et quelques baies entières de cassis. Astuce _ Vous pouvez aussi proposer la sauce à part, ainsi chacun des convives pourra se servir à sa guise.Pour varier_ Donnez une autre saveur à vos charlottes en mélangeant le cassis avec d’autres baies, comme les groseilles ou les myrtilles.Les ingrédients pour 6 personnes8 feuilles de gélatine800 g de cassis (frais ou surgelés)le jus de 1 citron6 jaunes d’œufs190 g de sucre 40 cl de crème liquide120 g de baies entières de cassisPour la sauce20 cl de lait120 g de chocolat noir râpé« Customisez » votre sauce au chocolat en y ajoutant quelques noisettes concassées ou des éclats de noix de macadamia.la botte secrète d’aude et leslie

Charlotte au jus de fruits de la Passion et noix de cocoPRÉPARATION  25 MIN I RÉFRIGÉRATION  30 MIN + 2 H I COÛT   I DIFFICULTÉ  > C’EST UN AMI FRANÇAIS, CHEF DANS UN GRAND HÔTEL EN THAÏLANDE, QUI PRÉPARAIT CETTE RECETTE ORIGINALE ET DÉLICIEUSE. JE L’AI UN PEU SIMPLIFIÉE ICI : VOUS POURREZ LA SERVIR DIRECTEMENT DANS DES VERRES. À DÉCOUVRIR.1Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min puis pressez-les entre vos doigts pour éliminer l’eau. Dans une casserole, faites frémir le jus de fruits de la Passion puis ajoutez la gélatine et le sucre. Laissez refroidir dans un saladier puis placez au réfrigérateur pendant 30 min environ. Pendant ce temps, battez la crème liquide de manière à obtenir une chantilly bien ferme.2Quand le jus de passion commence à se solidifier, ajoutez la crème battue. Mélangez bien puis versez la préparation dans des verres. Saupoudrez de noix de coco râpée et placez au froid au moins 2 h.3Pour la sauce, dans une casserole, faites frémir le lait de coco, la citronnelle, le sucre et le jus de citron. Filtrez et laissez refroidir. 4Pour le service, servez les charlottes bien froides et la sauce tiède, à part. Dites aux convives de s’en servir quand ils auront dégusté la première bouchée de charlotte en en mettant dans le verre, directement. Astuce _ Certains jus de passion surgelés contiennent déjà du sucre : lisez l’étiquette et tenez-en compte.Les ingrédients pour 6 verres7 feuilles de gélatine50 cl de jus de fruits de la Passion (frais ou décongelé)110 g de sucre en poudre40 cl de crème liquide6 pincées de noix de coco râpéePour la sauce15 cl de lait de coco1⁄2  cuil. à café de citronnelle hachée (facultatif) 30 g de sucrele jus de 1 citron vertle verre de vin  qui va bienPas d’alcool ici : servez ces charlottes avec un bon thé au jasmin.



Charlotte de pêches à la menthe et au pain d’épicePRÉPARATION  30 MIN I CUISSON  25 MIN I RÉFRIGÉRATION  4 H I COÛT   I DIFFICULTÉ   I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CHARLOTTE (18 CM X 9 CM)> VOICI UNE RECETTE À BASE DE PÊCHES CUITES À PRÉPARER EN ÉTÉ QUAND ELLES DEVIENNENT SI ABONDANTES...1Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Passez les tranches de pain d’épice au grille-pain pour les toaster légèrement. Tapissez-en les parois du moule. Pelez les pêches et ôtez-en les noyaux. Pelez les pommes et épépinez-les. Coupez tous les fruits en quartiers puis cuisez-les en compote dans une casserole, avec le jus du citron, le sucre et le beurre.2Hachez finement les tranches de pain de mie et ajoutez-les en fin de cuisson, ainsi que les feuilles de menthe hachées. Mélangez bien. Sucrez davantage si nécessaire.3Versez la compote dans le moule tapissé et faites cuire au four pendant 25 min. Sortez du four, laissez refroidir et placez au réfrigérateur pendant au moins 4 h.4Pour la sauce, dénoyautez les abricots et passez-les au mixeur électrique avec le sucre, l’eau et le jus du demi-citron. Servez la charlotte à l’aide d’une cuillère ; n’essayez pas de faire de belles tranches : c’est impossible ! Dégustez avec la sauce. Astuce _ Si les tranches de pain d’épice grillées ne tiennent pas sur les parois, beurrez légèrement le moule. Pour varier_ Vous pouvez remplacer la menthe par de la sauge ou par une petite pointe de thym frais.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes250 g de pain d’épice500 g de pêches500 g de pommesle jus de 1 citron150 g de sucre50 g de beurre4 tranches de pain de mie10 feuilles de menthePour la sauce250 g d’abricots dénoyautés80 g de sucre8 cl d’eau minéralele jus de 1⁄2  citron le verre de vin  qui va bienServez cette charlotte avec un petit verre d’alcool fort, une poire ou une prune par exemple.





Charlotte aux oranges sanguinesPRÉPARATION  25 MIN I RÉFRIGÉRATION  30 MIN + 2 H I COÛT    I DIFFICULTÉ    I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 6 MOULES À SOUFFLÉ INDIVIDUELS1Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min. Pelez les 2 oranges sanguines et 2 oranges « normales » et prélevez-en les quartiers. Disposez-les sur le fond des moules en alternant les couleurs. Dans une casserole, versez le jus d’orange sanguine et portez-le à ébullition. Il faut obtenir 50 cl de jus (10 min environ).2Sortez les feuilles de gélatine de l’eau et pressez-les entre vos doigts pour éliminer l’eau. Ajoutez-les au jus encore chaud avec le sucre et mélangez. Laissez refroidir complètement puis placez au réfrigérateur pendant 30 min environ.3Pendant ce temps, battez la crème liquide pour obtenir une chantilly bien ferme. Pelez les 3 dernières oranges, coupez-les en quartiers puis les quartiers en deux. Quand le jus d’orange commence à se solidifier, ajoutez la crème battue et les quartiers d’oranges. Mélangez bien, versez la préparation dans les moules puis placez au réfrigérateur pendant 2 h au moins.4Pour la sauce, passez au mixeur les oreillons de pêche, l’eau, 3 cuil. à soupe du sirop des pêches, les zestes d’orange confits et le jus du citron. Au moment de servir, trempez les moules dans de l’eau frémissante, démoulez sur un plat et servez frais avec la sauce. Astuce _ Vous trouverez des oranges sanguines sur les marchés en hiver et au début du printemps. On trouve aussi du jus d’orange sanguine frais et surgelé dans le commerce.Les ingrédients pour 6 personnes8 feuilles de gélatine2 oranges sanguines5 oranges « normales »75 cl de jus d’orange sanguine150 g de sucre 40 cl de crème liquidePour la sauce4 demi-pêches jaunes au sirop5 cl d’eau minérale1 cuil. à soupe de zestes d’orange confits (facultatif) le jus de 1 citron vertSi vous ajoutez 45 g de sucre, vous pouvez congeler ces charlottes et les servir en dessert glacé.stéphan le trucde laurence le tuyaude À essayer avec des quartiers de mandarines et du jus de mandarine. Toujours incroyable !

La charlotte aux poiresPRÉPARATION  40 MIN I RÉFRIGÉRATION  30 MIN + 4 H I COÛT   I DIFFICULTÉ    I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CHARLOTTE (18 CM X 9 CM)> UN GRAND CLASSIQUE À CONNAÎTRE SUR LE BOUT DES DOIGTS !1Tapissez le moule cannelé avec les biscuits à la cuillère. Ceux-ci doivent être très serrés et ne plus pouvoir bouger du tout dans le moule. Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min. Dans une casserole, faites chauffer le lait avec la gousse de vanille. Dans un saladier, battez les jaunes d’œufs avec le sucre en poudre puis versez le lait bouillant dessus. Battez puis replacez le tout dans la casserole et faites cuire à feu doux pendant 10 min environ, comme une crème anglaise.2Sortez les feuilles de gélatine de l’eau et pressez-les entre vos doigts pour éliminer l’eau. Sortez la casserole du feu et ajoutez-y la gélatine. Mélangez et laissez refroidir complètement à l’air libre, puis placez au réfrigérateur pendant 30 min environ.3Pendant ce temps, battez la crème et le sucre glace pour obtenir une chantilly bien ferme. Égouttez les poires au sirop et coupez-les en cubes. Quand la crème à la gélatine commence à se solidifier, ajoutez la crème battue, les cubes de poires et l’alcool de poire. Mélangez bien puis versez la préparation dans le moule cannelé. Laissez prendre au réfrigérateur pendant 4 h au moins. Servez la charlotte démoulée. Astuce _ Servez cette charlotte avec une sauce vanille (recette p. 117).Les ingrédients pour 6 à 8 personnes12 biscuits à la cuillère8 feuilles de gélatine75 cl de lait1 gousse de vanille9 jaunes d’œufs210 g de sucre en poudre30 cl de crème liquide1 cuil. à soupe de sucre glace250 g de poires au sirop égouttées2 cuil. à soupe d’alcool de poireN'hésitez pas à tremper vos boudoirs dans le sirop des poires en conserve pour les imbiber légèrement. Encore meilleur si vous ajoutez un peu de liqueur de poire dans le jus...la botte secrète d’aude et leslielaurence le tuyaude Vous pouvez également faire fondre une tablette de chocolat noir et y tremper vos boudoirs. Laissez-les sécher sur une grille à gâteau dans un endroit frais et sec avant de les disposer dans le moule. 






Mini-charlottes super vanilléesPRÉPARATION  40 MIN I INFUSION  1 H I RÉFRIGÉRATION  30 MIN + 4 H I COÛT   I DIFFICULTÉ   I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 6 MOULES À SOUFFLÉ INDIVIDUELS> POUR CETTE RECETTE, CHOISISSEZ DES GOUSSES DE VANILLE BIEN MOELLEUSES, VENDUES DANS DES PETITS SACHETS EN GRANDES SURFACES.1Dans une casserole, faites chauffer le lait. Coupez les gousses de vanille en deux dans la longueur et, avec la pointe d’un couteau, récupérez les petites graines noires qui s’y trouvent. Ajoutez-les dans le lait, ainsi que les gousses. Laissez chauffer tout en fouettant. Quand le lait a monté, sortez la casserole du feu et laissez infuser 1 h à couvert.2Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min. Dans un saladier, battez les jaunes d’œufs avec le sucre en poudre puis versez le lait infusé dessus. Battez puis replacez le tout dans la casserole et faites cuire à feu doux pendant 10 min environ, comme une crème anglaise.3Sortez les feuilles de gélatine de l’eau et pressez-les entre vos doigts. Sortez la casserole du feu et ajoutez-y la gélatine. Mélangez et laissez refroidir, puis placez au réfrigérateur pendant 30 min environ.4Pendant ce temps, dans un bol, battez la crème et le sucre glace pour obtenir une chantilly bien ferme. Quand la crème vanillée commence à se solidifier, ajoutez la crème battue. Pensez alors à éliminer les gousses. Mélangez bien puis répartissez la préparation dans les moules. Laissez prendre au réfrigérateur pendant 4 h au moins. Servez les charlottes démoulées ou non. Astuces _                              Les ingrédients pour 6 personnes50 cl de lait2 gousses de vanille6 feuilles de gélatine6 jaunes d’œufs150 g de sucre30 cl de crème liquide1 cuil. à soupe de sucre glacelaurence le tuyaude Pourquoi ne pas tapisser les petits moules avec des langues de chat ou des biscuits à la cuillère ?




Charlotte au fromage frais, biscuits et fruitsPRÉPARATION  25 MIN I RÉFRIGÉRATION  1 NUIT I COÛT    I DIFFICULTÉ   I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CHARLOTTE (18 CM X 9 CM)> VOICI UNE CHARLOTTE QUE JE PRÉPARE L’ÉTÉ, EN VACANCES, AVEC MES ENFANTS. RIEN N’A BESOIN DE CUIRE : IL SUFFIT DE TOUILLER !1Tapissez le moule cannelé de biscuits à la cuillère. Ceux-ci doivent être très serrés et ne plus pouvoir bouger du tout dans le moule. Arrosez-les légèrement avec du jus d’orange. Dans un saladier, mélangez le fromage blanc, le sucre glace et le mascarpone. Épluchez les pêches et coupez-les en petits cubes.2Remplissez le moule en alternant une couche de préparation au fromage blanc, une couche de pêches et une couche de biscuits trempés dans le jus d’orange. Faites en sorte de terminer par les biscuits. Couvrez avec une assiette puis placez un poids par-dessus. Laissez au réfrigérateur pendant 1 nuit.3Décorez la charlotte avec les framboises avant de servir.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes1 paquet de biscuits à la cuillère (environ 200 g)30 cl de jus d’orange450 g de fromage blanc ferme130 g de sucre glace300 g de mascarpone2 pêches150 g de framboisesCette charlotte est assez molle, c’est pourquoi il faut la laisser une nuit au froid pour qu’elle se raffermisse. N’omettez pas cette étape. Dans tous les cas, ne la tranchez pas au moment du service mais servez-la à la cuillère. Quand vraiment elle ne tient pas du tout, je la sers directement dans le moule !stéphan le trucde laurence le tuyaude Vous pouvez parfumer votre mélange fromage blanc et mascarpone avec un peu d’eau de rose, c’est délicatement délicieux !

Charlotte pralinée aux marrons de LesliePRÉPARATION  40 MIN I RÉFRIGÉRATION  30 MIN + 4 H I COÛT    I DIFFICULTÉ    I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CHARLOTTE (18 CM X 9 CM)> CERTES, LESLIE GARDE TOUJOURS LA LIGNE, MAIS ELLE N’OUBLIE PAS LES BONNES CHOSES POUR AUTANT. QUELLE IMAGINATION ELLE A POUR CELA !...1Tapissez le moule cannelé avec les biscuits à la cuillère. Ils doivent être très serrés et ne plus pouvoir bouger du tout dans le moule. Dans un bol, mélangez l’armagnac, les 10 cl d’eau (5 cuil. à soupe) et la moitié du sucre (30 g). Arrosez rapidement le moule tapissé de ce mélange.2Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min. Dans une casserole, faites chauffer le lait et le pralin. Dans un saladier, battez les jaunes avec le reste de sucre en poudre (30 g) puis versez le lait au pralin bouillant dessus. Battez puis replacez le tout dans la casserole et faites cuire à feu doux pendant 10 min environ, comme une crème anglaise.3Sortez les feuilles de gélatine de l’eau et pressez-les entre vos doigts pour éliminer l’eau. Sortez la casserole du feu et ajoutez-y la gélatine. Mélangez et laissez refroidir au réfrigérateur pendant 30 min environ. 4Pendant ce temps, battez la crème et le sucre glace pour obtenir une chantilly bien ferme. Quand la crème au pralin commence à se solidifier, ajoutez la crème battue et les brisures de marrons glacés. Mélangez bien puis versez la préparation dans le moule cannelé. Laissez prendre au réfrigérateur pendant 4 h au moins. Servez la charlotte démoulée.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes11 biscuits à la cuillère5 cl d’armagnac10 cl d'eau60 g de sucre8 feuilles de gélatine75 cl de lait150 g de pralin en poudre9 jaunes d’œufs30 cl de crème liquide1 cuil. à soupe de sucre glace100 g de brisures de marrons glacéslaurence le tuyaude Le must, c'est de servir cette charlotte avec une crème anglaise froide…
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