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Albums


LAROUSSE




Recettes


aux





bonbons
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CARAMBAR




4


>


Cheesecakes


au


coulis


de


Carambar







6


>


Madeleines


au


Carambar







8


>


Riz


au


lait


au


Carambar







10


>


Pop-corn


au


Carambar







12


>


Tuiles


au


Carambar





SMARTIES




14


>


Tartelettes


aux


framboises







et


aux


Smarties







16


>


Cookies


au


chocolat


blanc


et


aux


Smarties







18


>


Barre


de


céréales


aux


cerises,


cranberries







et


Smarties







20


>


Crumble


à


l’ananas,


à


la


noix


de


coco







et


aux


éclats


de


Smarties







22


>


Cantuccini


aux


amandes


et


aux


Smarties







BONBONS


FRAISES







24


>


Milk-shake


fruité


aux


bonbons


fraises







26


>


Tablettes


de


chocolat


blanc







aux


bonbons


fraises







28


>


Crèmes


brûlées


au


sucre


de


bonbon


fraise







30


>


Charlotte


aux


bonbons


fraises







32


>


Tiramisus


aux


bonbons


fraises
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MICHOKO




34


>


Michoko


chaud


viennois







36


>


Sablés


fourrés


au


Michoko







38


>


Duo


de


mousses


au


Michoko







et


au


chocolat


blanc







40


>


Beignets


au


Michoko







42


>


Petites


crèmes


au


Michoko





MARSHMALLOWS




44


>


Glace


aux


marshmallows







46


>


Brochettes


façon


feu


de


camp







48


>


Cupcakes


aux


marshmallows







50


>


Sucettes


cheveux


d’ange







aux


marshmallows







52


>


Sabayon


de


marshmallows







aux


fruits


rouges







OURSONS


GUIMAUVE







54


>


Fondants


au


chocolat


au


lait,







cœur


d’ourson


guimauve







56


>


Banoffee


aux


oursons







58


>


Chocolat


chaud


aux


oursons







60


>


Semifreddo


à


la


fève


tonka


et


aux


oursons







62


>


Bûche


régressive


aux


oursons
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4


C


A


R


A


M


B


A


R







Préchauffez


le


four


à


160


°C


(therm.


5-6).







Cheesecakes


au


coulis


de


Carambar







Préparez


le


biscuit.


Mélangez


les


spéculoos


écrasés


avec







le


beurre,


le


sucre


et


l’extrait


de


vanille.







Préparez


la


crème.


Fouettez


l’œuf


et


le


sucre


jusqu’à


ce


que







le


mélange


soit


mousseux.


Ajoutez


le


fromage


frais,


la


crème,







l’extrait


de


vanille,


l’agar-agar


et


le


jus


de


citron.


Mélangez


jusqu’à







obtenir


une


texture


lisse


et


homogène.


Formez


dans


quatre







moules


une


couche


de


biscuit


de


5


mm


d’épaisseur,


puis


une







couche


de


crème


au


fromage
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