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KIT SANDWICHS 

POUR 4 PERSONNES

SANDWICH GLACÉ


8 GRANDES GALETTES ST MICHEL 1905®,
sorbet à la framboise, glace chocolat 
ou menthe




Monter le sandwich en répartissant la glace
sur 1 galette (si possible s'aider d'un
emporte-pièce aux dimensions du biscuit),
puis en refermant avec une autre galette. 



SANDWICH AU MASCARPONE  

& À LA CONFITURE


8 GALETTES ST MICHEL®, 4 cuillerées
à soupe de mascarpone, 4 cuillerées à soupe
de confiture (fraise, framboise, abricot 
ou cerise)




Fouetter le mascarpone avec la confiture.
Déposer une bonne couche du mélange
entre 2 GALETTES ST MICHEL®.



SANDWICH AU LEMON CURD


8 GALETTES ST MICHEL®, 50 g de beurre
doux, 150 g de sucre glace, 1 gros citron
2 œufs, 1 cuillerée à café de Maïzena




Couper le citron en quartiers, ôter les
extrémités et les filaments blancs du milieu.
Le mixer. Battre les œufs et le sucre, ajouter
le citron mixé et la Maïzena. Faire chauffer
doucement, au bain-marie, en ajoutant, tout
en continuant de fouetter, le beurre coupé
en petits morceaux. Lorsque le lemon curd
a épaissi, laisser refroidir. Déposer une
bonne couche de lemon curd entre 
2 GALETTES ST MICHEL®. 



SANDWICH AU SORBET MAISON


8 GALETTES ST MICHEL®, 300 g de baies
de cassis (ou mûres) surgelées, 3 cuillerées 
à soupe d'eau, 100 g de sucre glace




Mixer ensemble les baies, le sucre 
et l'eau pour obtenir un granité. Pour 
une consistance plus ferme, remettre 
à congeler 1 heure. Répartir le sorbet 
entre 2 GALETTES ST MICHEL®. 











KIT TARTELETTES 

POUR 4 PERSONNES

TARTELETTES


12 GALETTES ST MICHEL®, 75 g de beurre
demi-sel




Mixer finement les galettes. Les mélanger
avec le beurre mou. En tapisser le fond des
moules à tartelettes en appuyant bien.
Réserver 2 heures au réfrigérateur. Faire
cuire à four chaud 20 minutes.



TARTELETTES AU CITRON


6 cuillerées à soupe de lemon curd,
4 rondelles de citron confit



Garnir le fond des tartelettes de lemon curd
et décorer de rondelles de citron confit.  

TARTELETTES À LA CRÈME  

DE MARRON


1 boîte de 500 g de crème de marron,
2 feuilles de gélatine, 10 cl de crème fraîche,
brisures de marron glacé




Tremper la gélatine 10 minutes dans de
l'eau froide. Faire chauffer la crème fraîche,
incorporer la gélatine essorée à la crème
puis ajouter la crème de marron. En garnir
le fond des tartelettes. Décorer le dessus 
de brisures de marrons glacé.



TARTELETTES AUX FRAMBOISES


200 g de framboises, 2 jaunes d'œufs, 40 g
de sucre en poudre, 2 cuillerées à soupe de
farine, ½ gousse de vanille, 20 cl de lait




Faire bouillir le lait avec la ½ gousse 
de vanille coupée en deux dans la longueur.
Fouetter ensemble les jaunes d'œufs, 
le sucre et la farine. Ajouter le lait, continuer
de fouetter et remettre à cuire doucement
jusqu'à épaississement de la crème.
Écraser les framboises à la fourchette, 
les mélanger à la crème et en remplir 
le fond des tartelettes.



TARTELETTES CHOCO-BANANE  

& PISTACHES


200 g de chocolat noir à 70 %, 1 cuillerée
à soupe de crème fraîche, 2 cuillerées
à soupe de pistaches en poudre, 2 bananes,
le jus de 1 citron




Faire fondre le chocolat au bain-marie. 
Hors du feu, mélanger avec la crème fraîche 
et la poudre de pistache. Verser dans 
le fond des tartelettes cuits puis décorer 
de rondelles de bananes citronnées. 
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