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Introduction 



Rares 
sont 
les 
biscuits 
à 
la 
forme 
et 
aux 
ingrédients 
si 
simples 
qu’ils 
finissent 
par 
devenir 
des 
classiques, 
au-delà 
de 
toutes 
les 
modes... 
C’est 
pourtant 
le 
cas 
des 
boudoirs 
et 
des 
biscuits 
à 
la 
cuiller 
Brossard®. 



Depuis 
plusieurs 
générations, 
ces 
petits 
gâteaux 
font 
le 
bonheur 
des 
bébés 
à 
l’âge 
de 
leurs 
premières 
dents, 
comme 
celui 
des 
grands, 
que 
ce 
soit 
dans 
une 
charlotte 
ou 
pour 
accompagner 
avec 
classe 
une 
coupe 
de 
bon 
champagne. 



À 
travers 
25 
délicieuses 
recettes, 
découvrez 
comment 
ces 
petits 
biscuits 
peuvent 
devenir 
les 
ingrédients 
de 
base 
des 
plus 
beaux 
desserts, 
parmi 
lesquels 
l’indémodable 
fraisier, 
l’incontournable 
marquise 
ou 
encore 
l’irremplaçable 
tiramisu. 



[ 
] 



[image: fond page]



Mini-charlottes 
aux 
litchis 
et 
à 
la 
rose 



Pour 
4 
personnes 



Préparation 
: 
20 
min 



Réfrigération 
: 
3 
h 



20 
cl 
de 
crème 
liquide 
entière, 
très 
froide 



2 
sachets 
de 
sucre 
vanillé 
(soit 
15 
g) 



1 
c. 
à 
soupe 
de 
sucre 
glace 



1 
boîte 
de 
litchis 
au 
sirop 
(300 
g) 



2 
c. 
à 
soupe 
de 
sirop 
à 
la 
rose 
ou 
3 
gouttes 
d’extrait 
de 
rose 



15 
biscuits 
Cuillers 
Pâtissiers 
Brossard® 



Pour 
le 
décor 
: 



une 
dizaine 
de 
framboises 



2 
meringues 
à 
la 
fraise 



pétales 
de 
rose 
cristallisés 
(facultatif 
; 
en 
épicerie 
fine) 



1. 
Fouettez 
la 
crème 
liquide 
en 
chantilly, 
en 
y 
ajoutant 
progressivement 
le 
sucre 
vanillé 
et 
le 
sucre 
glace. 



2. 
Égouttez 
les 
litchis 
en 
réservant 
le 
sirop. 
Versez 
ce 
dernier 
dans 
une 
assiette 
creuse, 
ajoutez 
le 
sirop 
à 
la 
rose 
(ou 
l’extrait 
de 
rose). 
Coupez 
les 
litchis 
en 
petits 
morceaux. 



3. 
Trempez 
les 
biscuits 
un 
à 
un 
dans 
le 
liquide 
litchi-rose 
et 
chemisez-en 
deux 
moules 
à 
charlotte 
de 
12 
cm 
de 
diamètre 
(ou 
un 
moule 
de 
20 
cm 
de 
diamètre). 



4. 
Déposez 
une 
couche 
de 
chantilly 
au 
fond 
des 
moules, 
recouvrez 
d’une 
couche 
de 
litchis, 
puis 
d’une 
couche 
de 
biscuits 
imbibés 
de 
sirop 
et 
terminez 
par 
une 
couche 
de 
crème. 
Décorez 
avec 
des 
framboises, 
des 
meringues 
et, 
éventuellement, 
des 
pétales 
de 
rose 
cristallisés. 
Mettez 
au 
réfrigérateur 
pendant 
3 
h. 
Servez 
frais. 
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