
















Plus de 120 ans et toutes ses dents !

C’est à Nantes que Louis Lefèvre-Utile crée en 1886 la recette du 

Véritable Petit Beurre LU. Aujourd’hui devenu l’un des symboles 

du patrimoine culinaire français, c’est un véritable produit culte. 

Voici les secrets du célèbre biscuit :

- Sa recette unique. Les mots de son créateur pour la décrire 

mettent l’eau à la bouche : « Qu’on se figure un biscuit de forme 

carrée, longue, aux bords découpés en festons arrondis, qui 

croque sous la dent sans s’émietter, qui fond dans la bouche en 

y laissant un goût exquis sans être trop prononcé. (...) C’est un 

biscuit vraiment français, vraiment breton, avec une pointe de 

sucre, un nuage de lait, un doigt de ce beurre succulent qui a valu 

à nos départements armoricains une renommée universelle.»

- Sa forme particulièrement soignée. Elle célèbre le plaisir de le 

croquer tout au long de l’année, avec ses 4 oreilles qui symbolisent 

les 4 saisons, ses 52 dents et oreilles les 52 semaines de l’année 

et ses 24 biscuits par paquet les 24 heures de la journée ! Son 

pourtour festonné et son lettrage emprunté à la broderie évoquent 

le napperon de grand-mère sur lequel se pose la tasse de café qui 

accompagnera le Véritable Petit Beurre LU.

Et c’est ainsi que petits et grands ont grand plaisir à le croquer 

par les oreilles !
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KIT VERRINES

Prendre quelques jolis verres et superposer au gré des envies...

POUR 4 PERSONNES

Préparer directement les verrines en versant 

CHOCOLAT NOIR + YAOURT

2 cuillerées à soupe de Véritable Petit Beurre 

les miettes de Véritable Petit Beurre dans  

écrasés (soit 2 biscuits)

le fond, couvrir de chantilly et terminer  

100 g de chocolat noir fondu + 6 carrés  

par les fruits rouges. 

pour la déco

6 cuillerées à soupe de crème fraîche

CHOCOLAT BLANC + PASSION

1 yaourt nature battu

2 cuillerées à soupe de Véritable Petit Beurre 

écrasés (soit 2 biscuits)

Dans un bol, fouetter 3 cuillerées à soupe 

100 g de chocolat blanc fondu

de crème avec le yaourt, réserver au frais. 

3 cuillerées à soupe de chantilly

Faire bouillir la crème restante. Y faire fondre 

15 cl de coulis de fruits de la Passion

le chocolat noir tout en mélangeant. 

2 cuillerées à soupe de Maïzena

Préparer les verrines en versant une cuillerée 

4 cuillerées à soupe de fruits exotiques  

de ganache au chocolat, un peu de 

en cubes (papaye, ananas...)

Véritable Petit Beurre écrasés, 1 cuillerée de 

Faire épaissir le coulis de fruits de  

crème battue au yaourt et terminer par un 

la Passion avec la Maïzena. Chauffer 

peu de chocolat fondu. Servir 

2 minutes en mélangeant. Incorporer  

immédiatement.

le chocolat fondu et la chantilly. Préparer  

FRUITS ROUGES

les verrines en versant un peu de miettes  

2 cuillerées à soupe de Véritable Petit Beurre 

de Véritable Petit Beurre, une cuillerée  

écrasés (soit 2 biscuits)

de mousse au chocolat, un peu de coulis. 

3 cuillerées à soupe de chantilly

Terminer par quelques cubes de fruits 

1 poignée de fraises et framboises émincées 

exotiques et de pulpe de fruits de la Passion.









KIT TRUFFES

Juste une simple ganache (chocolat noir ou blanc + crème fraîche bouillante)

et de la poudre de Véritable Petit Beurre !

TRUFFES TOUT CACAO

200 g de chocolat noir 

3 cuillerées à soupe de Véritable Petit Beurre 

écrasés (soit 3 biscuits)

2 cuillerées à soupe de crème fraîche

POUR 4 PERSONNES 

5 cuillerées à soupe de cacao en poudre

TRUFFES COCO

Faire chauffer la crème. Y faire fondre  

200 g de chocolat blanc 

le chocolat tout en mélangeant. Incorporer 

2 cuillerées à soupe de Véritable Petit Beurre 

la poudre de Véritable Petit Beurre. Laisser 

écrasés (soit 2 biscuits)

refroidir la ganache. Prélever des petites 

1 cuillerée à soupe de crème fraîche

quantités et les travailler dans le creux  

5 cuillerées à soupe de poudre de noix  

de la main pour former des boules. Rouler 

de coco

les boules dans le cacao puis réserver au 

Faire chauffer la crème et faire fondre  

frais jusqu’au moment de servir.

le chocolat blanc tout en mélangeant. 

Incorporer la poudre de Véritable Petit 

IDÉES D’ENROBAGE 

Beurre. Laisser refroidir la ganache.

Sucre glace, vermicelles colorés, éclats de 

Prélever des petites quantités et les 

caramel, fruits secs mixés (noix, noisettes, 

travailler dans le creux de la main pour 

pistaches)... Prévoir 5 cuillerées à soupe de 

former des boules. Les rouler dans la noix 

chaque ingrédient pour travailler en toute 

de coco puis réserver au frais.

tranquillité.
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VERITABLE PETIT BEURRE LU
les 30 recettes culte

les tout-petits de mARABOUT






