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    Introduction


	Qui peut oublier les plaisirs sucrés de l'enfance ? La cour de récréation, les fêtes d'anniversaire, les vacances en famille, les mercredis après-midi… À chacun de ces souvenirs se rattachent souvent les saveurs réconfortantes d'un bon goûter. Viennoiseries, crêpes à la confiture, gaufres, chocolat chaud, restent pour chacun synonymes de plaisir et de gourmandise.


	Nous vous proposons de retrouver dans cet ouvrage des recettes pour confectionner les plus régressifs des goûters d'écoliers, les plus exceptionnels des goûters festifs et les plus raffinés des tea time (véritable institution chez nos voisins anglo-saxons, pour qui ce moment de partage perdure bien après l'école).


	Le Five O'clock classique se modernise et vous fait redécouvrir ici des saveurs du passé à travers des recettes originales revisitées par nos soins. Ne manquez plus d'idées pour régaler vos amis et votre famille, osez découvrir des spécialités d'Europe de l'Est et retombez en enfance en un tournemain.


	Quelques ingrédients simples suffiront à régaler vos papilles et celles de vos enfants en toute occasion !


  

		Tea time


	

		Carrot cake


		

			
[image: Prix][image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 8 à 10 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 50 min


		


		

			250 g de carottes – 2 œufs – 150 g de farine – 100 g de sucre cassonade – 100 g de poudre d'amandes – 50 g de raisins secs – 50 g de cerneaux de noix – 10 cl d'huile neutre – 1 sachet de levure chimique – 1 cuill. à café de cannelle – 1 cuill. à café de gingembre en poudre – ½ cuill. à café de noix muscade moulue – Un peu de beurre pour le moule – 1 pincée de sel 


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Pelez et râpez les carottes. Faites tremper les raisins secs dans un peu d'eau tiède. Fouettez les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange mousse. Ajoutez l'huile.


 				
• Dans un grand bol, mélangez la farine, la levure et la poudre d'amandes. Ajoutez progressivement ce mélange à la préparation aux œufs. Ajoutez le sel, les raisins égouttés et les carottes râpées, en mélangeant à chaque fois.


 				
• Ajoutez les épices et les noix hachées grossièrement. Mélangez à nouveau.


 				
• Versez la préparation dans un moule à cake beurré. Faites cuire au four 50 minutes.


  		


		

			
Petit+ : Ce cake est délicieux accompagné de mascarpone fouetté avec un peu de sucre glace. 
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		Fondant au chocolat et Earl Grey
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			200 g de chocolat noir – 125 g de beurre + un peu pour le moule – 4 œufs – 80 g de sucre cassonade – 30 g de farine  – 2 sachets de thé Earl Grey – 1 pincée de sel


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Faites infuser le thé pendant 10 minutes dans 20 cl d'eau bouillante puis couvrez.


 				
• Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au four à micro-ondes avec le beurre. Séparez les blancs des jaunes d'œufs. Mélangez les jaunes avec le sucre et le chocolat fondu. Ajoutez 3 cuillerées à soupe de thé bien fort, puis la farine.


 				
• Montez les blancs d'œufs en neige bien ferme avec le sel. Incorporez-les délicatement à la pâte. Versez la préparation dans un moule à manqué ou à cake bien beurré. Faites cuire au four 25 à 30 minutes.


  		


		

			
Petit+ : Vous pouvez décorer ce gâteau en le nappant d'un glaçage au chocolat (voir page 62). 
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		Muffins aux pommes vertes et à la cannelle
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			1 pomme verte coupée en petits dés – 10 cl de lait – 100 g de beurre – 2 œufs – 150 g de farine – 80 g de sucre en poudre – 2 sachets de sucre vanillé – 2 cuill. à café de cannelle – 1 cuill. à café de levure – 1 pincée de sel


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Dans une casserole, faites fondre le beurre et fouettez-le avec le sucre. Une fois que le mélange a blanchi, ajoutez le sucre vanillé et le sel.
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