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ÉDITO


Vous débutez en cuisine ? Vous êtes pressé par le temps ou disposez de moyens limités ? Vous ne manquerez plus d’idées pour faire face à tous les impératifs et toutes les occasions du quotidien.

Dorian, blogueur culinaire créatif et curieux, a imaginé pour vous 90 recettes super faciles de desserts. Il vous offre dans ce livre ses secrets pour parvenir à l’équation idéale d’une cuisine familiale vraiment simple, ou comment, avec peu d’ingrédients et aussi peu d’étapes, préparer des recettes variées et originales.

Découvrez ainsi l’essentiel pour élaborer des desserts gourmands et originaux faisant la part belle aux produits de saison et révélant de nouvelles associations gourmandes.

Déclinez vos envies de desserts avec des recettes qui redonneront du goût à votre cuisine de tous les jours.

Quand simplicité et saveur sont au rendez-vous, cuisiner devient…



Super facile !






DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

FROZEN YOGURT

exotique
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Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : Pas de cuisson


250 g de mangue bien mûre

100 g de banane mûre

300 g de yaourt à la grecque

2 fruits de la Passion

5 cuil. à soupe de sucre en poudre

1 cuil. à soupe de citron vert








1

Pelez et coupez

la mangue et la banane en petits morceaux ; étalez-les sur une plaque couverte de papier cuisson et mettez-les au congélateur jusqu’au lendemain.




2

Mettez les fruits

de la Passion dans une petite casserole et ajoutez 2 cuillerées à soupe de sucre et le jus de citron vert. Faites chauffer à feu doux en remuant régulièrement jusqu’à ce que le sucre soit fondu. Filtrez, ne gardez que quelques graines et laissez complètement refroidir.




3

Placez

les yaourts au congélateur ainsi que les verres dans lesquels vous allez servir les desserts. Laissez-les pendant 30 minutes avant de préparer les frozen yogurts.




4

Mettez

les morceaux de mangue et de banane congelés dans le mixeur, ajoutez le reste de sucre en poudre et le yaourt, et mixez. La texture de la glace va se former rapidement, ne mixez pas trop longtemps pour qu’elle ne fonde pas.




5

Versez

la glace dans les verres et terminez en ajoutant le sirop au fruit de la Passion sur les frozen yogurts.



N’hésitez pas à utiliser d’autres fruits exotiques comme la papaye !








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

FROZEN YOGURT

aux fruits rouges
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Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : Pas de cuisson


350 g de fruits rouges (framboises, groseilles, fraises) + quelques fruits pour le décor (facultatif)

300 g de yaourt à la grecque

3 cuil. à soupe de sucre en poudre

6 feuilles de menthe grossièrement hachées








1

Étalez

les fruits rouges sur une plaque couverte de papier cuisson et mettez-les au congélateur jusqu’au lendemain.




2

Placez

les yaourts au congélateur ainsi que les verres dans lesquels vous allez servir les desserts. Laissez-les pendant 30 minutes avant de préparer les frozen yogurts.




3

Mettez

dans un mixeur les fruits, le yaourt, le sucre en poudre et les feuilles de menthe, et mixez le tout. La texture de la glace va se former rapidement, ne mixez pas trop longtemps pour qu’elle ne fonde pas.




4

Versez

la glace dans les verres et décorez éventuellement les frozen yogurts de quelques fruits rouges.



Vous pouvez aussi réaliser le frozen yogurt avec des cerises ou des fraises !








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

POPSICLES

aux framboises
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Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : Pas de cuisson


Pour 8 pops :

4 petits-suisses

120 g de crème liquide entière

60 g de sucre glace

120 g de coulis de framboises

16 framboises

8 pots de petits-suisses vides et 8 bâtons à esquimaux








1

Fouettez

la crème liquide et le sucre glace en chantilly bien ferme.




2

Mélangez

les petits-suisses avec le coulis de framboises. Coupez chaque framboise en deux et ajoutez-les ensuite aux petits-suisses avec la chantilly. Remuez délicatement.




3

Remplissez

les pots des petits-suisses avec la crème de framboise.




4

Placez

les pots au congélateur 15 minutes, puis plantez les bâtons dans les popsicles. Replacez les pots au congélateur pendant encore 4 heures.



Vous pouvez utiliser des petits-suisses aromatisés pour réaliser des popsicles à deux goûts !








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

PÊCHES RÔTIES

à la crème et aux boudoirs
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Pour 4 personnes

Préparation : 12 min

Cuisson : 12 min


8 demi-pêches au sirop

12 biscuits à la cuillère

2 cuil. à soupe d’amandes effilées

1 cuil. à soupe de gelée de framboise




Pour la crème anglaise :

50 g de sucre en poudre

2 jaunes d’œufs

25 cl de lait

quelques gouttes d’extrait de vanille








1

Préparez

la crème anglaise : fouettez ensemble les jaunes et le sucre. Faites chauffer le lait et versez-le en fouettant sur les jaunes au sucre. Mettez le tout dans une casserole et faites épaissir à feu moyen pendant 5 minutes en remuant constamment. Versez l’extrait de vanille et mélangez. Laissez tiédir.




2

Chauffez

à feu vif une poêle antiadhésive et faites-y dorer les pêches.




3

Dressez

le dessert : versez un fond de crème anglaise, déposez les pêches et les biscuits à la cuillère, la gelée légèrement réchauffée au micro-ondes, puis parsemez d’amandes effilées.



Pour un dessert minute, utilisez de la crème anglaise toute prête !








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

BRIOCHE aux fraises

et à la crème anglaise
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Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 5 min


8 tranches de brioches dorées au grille-pain

250 g de fraises coupées en deux

2 cuil. à soupe de pralines roses concassées




Pour la crème anglaise :

50 g de sucre en poudre

2 jaunes d’œufs

25 cl de lait








1

Préparez

la crème anglaise : fouettez ensemble les jaunes et le sucre. Faites chauffer le lait et versez-le en fouettant sur les jaunes au sucre. Mettez le tout dans une casserole et faites épaissir à feu moyen pendant 5 minutes en remuant constamment. Laissez tiédir.




2

Dressez

le dessert : versez un fond de crème anglaise, déposez 1 tranche de brioche grillée, arrosez à nouveau de crème et déposez une nouvelle tranche de brioche. Répartissez les fraises et parsemez de pralines roses.



Remplacez la brioche par du pain viennois coupé en fines tranches !








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

FRAISES

à la crème à la feta
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : Pas de cuisson


125 g de fraises coupées en deux ou en quatre

30 g de sucre glace

1 cuil. à soupe de jus de citron

90 g de feta

20 petites feuilles de menthe




Pour la crème :

90 g de crème liquide entière

1 cuil. à soupe de mascarpone

45 g de sucre en poudre

1 yaourt à la grecque

1 cuil. à soupe d’huile d’olive








1

Placez la crème,

le mascarpone et le sucre en poudre dans un saladier au congélateur pendant 10 minutes.




2

Versez

pendant ce temps le sucre glace et le jus de citron sur les fraises, et mélangez délicatement. Coupez la feta en petits cubes.




3

Fouettez la crème,

le mascarpone et le sucre en chantilly bien ferme. Ajoutez le yaourt à la grecque et mélangez délicatement, puis ajoutez l’huile d’olive et remuez encore.




4

Pour servir,

répartissez la crème au fond d’une assiette, ensuite les fraises avec leur sirop sucre-citron, la feta et enfin les feuilles de menthe.



Ajoutez au dessert une poignée de framboises juste un peu écrasées !








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

TARTE FACILE

au yaourt crémeux et aux fruits rouges
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Pour 4 personnes

Préparation : 12 min

Cuisson : 22 min


1 pâte sablée

30 g de chocolat blanc cassé en morceaux

250 g de fraises coupées en deux

125 g de framboises

1 cuil. à soupe de jus de citron

90 g de crème liquide entière

1 cuil. à soupe de mascarpone

45 g de sucre en poudre

1 yaourt à la grecque

20 petites feuilles de menthe

beurre

farine








1

Préchauffez

le four à 180 °C. Garnissez de pâte un moule de 22 cm de diamètre beurré et fariné, couvrez-la de haricots secs et faites-la cuire pendant 20 minutes.




2

Faites fondre

le chocolat blanc au micro-ondes. À la sortie du four, badigeonnez le fond de tarte de chocolat à l’aide d’un pinceau.




3

Placez la crème,

le mascarpone et le sucre en poudre dans un saladier au congélateur pendant 10 minutes. Puis fouettez-les en chantilly bien ferme. Mélangez le jus de citron au yaourt et incorporez-les délicatement à la chantilly.




4

Garnissez

le fond de pâte avec la crème, puis répartissez les fraises et les framboises, et terminez en parsemant les feuilles de menthe.



Vous pouvez aussi remplacer le jus de citron par un sirop de citron.








DESSERTS DE PRINTEMPS ET D’ÉTÉ

NECTARINES poêlées

sous la crème et les palmiers
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Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 25 min


4 nectarines coupées en petits quartiers

20 g de beurre

30 g de sucre en poudre

40 cl de crème anglaise




Pour les palmiers :

1 rectangle de pâte feuilletée de 30 × 20 cm

20 g de beurre fondu

30 g de sucre roux

1 jaune d’œuf

1 cuil. à café d’eau
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