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			Les desserts de grand-mère

			Ah, ces délices sucrés de notre enfance !

			Nous gardons tous en mémoire les délicats parfums qui accompagnaient nos goûters et les douces saveurs qui ponctuaient les repas de famille. Le goût de l’authentique ! Voilà ce qui m’a guidé dans cette sélection de recettes transmises de génération en génération.

			J’ai ainsi choisi pour vous des petits biscuits et grands gâteaux, des tartes, des crèmes et entremets, mais aussi des petites douceurs à grignoter. Autant de spécialités de nos grand-mères, nos bien nommées « mamies-gâteaux », pour réveiller les souvenirs, éveiller le goût, raviver les papilles.

			Pour conclure vos repas sur une note onctueuse, succombez au fondant des crèmes et entremets avec le classique flan au caramel, l’incontournable riz au lait, l’exquise crème au citron ou encore les œufs à la neige aériens.

			À l’heure du thé ou du goûter, langues-de-chat, tuiles aux amandes, beignets et mini-madeleines régaleront les becs sucrés de l’après-midi.

			Pour les grandes occasions (et même les plus petites), lancez-vous dans la réalisation d’un baba au rhum, d’un clafoutis aux cerises noires, d’une traditionnelle tarte Tatin ou d’un incontournable quatre-quarts à cuisiner avec les enfants.

			Enfin, ne résistez pas à l’envie de petites friandises à savourer à tout moment : meringues, caramels mous, pommes au four, pâte de fruits...

			À vous de jouer et de rendre actuelles ces recettes d’autrefois cuisinées avec amour ! Et surtout... régalez-vous !
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Flans 
au caramel



		Pour 6 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 10 min


		Réfrigération : 3 h


		Conservation : 3 à 4 jours dans le réfrigérateur, dans des pots munis de couvercles


		INGRÉDIENTS


		Pour le caramel100 g de sucre en poudre•1 cuil. à café de miel liquide•½ cuil. à café de jus de citronPour la crème70 cl de lait demi-écrémé•60 g de sucre en poudre•15 g de fécule de maïs•1 cuil. à soupe d'extrait de vanille liquide•1 sachet de 2 g d'agar-agar


		


		1 Préparez le caramel : dans une grande poêle, versez le sucre en une seule fine couche. Faites chauffer sans toucher ni mélanger le sucre : il va fondre, puis caraméliser. Inclinez la poêle de tous côtés pour que la caramélisation soit homogène. Lorsque le caramel est d'un blond soutenu, ajoutez hors du feu le miel et le jus de citron. Laissez tiédir 2 minutes avant de verser dans des pots. Mettez le tout au congélateur le temps de préparer la crème.


		


		2 Préparez la crème : mixez tous les ingrédients à l'aide d'un robot plongeant ou dans un blender.


		


		3 Versez cette crème dans une casserole, portez-la à ébullition sans cesser de mélanger. Laissez-la cuire à petits frémissements 2 minutes, en remuant toujours. Versez-la dans les pots, puis fermez avec les couvercles ou, à défaut, avec du film étirable.


		


		4 Placez 3 heures au réfrigérateur avant de servir.
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Riz au lait 
et sauce au chocolat noir



		Pour 6 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 45 min


		INGRÉDIENTS


		130 g de riz rond•1 l de lait entier frais•100 g de sucre en poudre, roux ou blanc•1 bâton de cannelle•1 gousse de vanille•2 cuil. à soupe de crème fleurette•40 g de pastilles de chocolat noir ou du chocolat noir concassé


		


		1 Rincez le riz à l'eau claire. Faites-le cuire 1 minute à l'eau bouillante, puis égouttez-le.


		


		2 Versez le lait dans une cocotte, ajoutez le sucre, le bâton de cannelle et la gousse de vanille fendue en deux et grattée. Versez le riz en pluie et faites cuire à feu très doux en remuant très régulièrement, pendant 40 minutes environ.


		


		3 Goûtez et prolongez la cuisson du riz en fonction de la consistance et du moelleux souhaité. Ôtez la gousse de vanille et le bâton de cannelle, laissez refroidir le riz au lait dans la cocotte ou versez-le dans des mini-cocottes pour personnaliser la présentation.


		


		4 Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou dans une casserole avec la crème fleurette, juste avant de servir le riz au lait. Ajoutez 1 cuillerée de sauce au chocolat sur chaque riz au lait.
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		Attention, le riz continue d'absorber le lait en refroidissant : si vous souhaitez un riz très onctueux, dégustez-le tiède ou ajoutez un peu plus de lait. Vous pouvez aussi réchauffer le riz au lait dans sa cocotte fermée 15 minutes dans un four préchauffé à 120 °C (th. 4-5).
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Crémets nantais 
aux fruits rouges



		Pour 6 personnes


		à préparer la veille


		Préparation : 15 à 20 min


		Réfrigération : 2 à 3 h


		INGRÉDIENTS


		250 g de fruits rouges mélangés (framboises, cassis, mûres, groseilles) frais ou surgelés•2 blancs d'œufs, bien frais•20 cl de crème liquide entière•250 g de fromage blanc au lait entier•50 g de sucre glace•30 g de sucre vanillé•1 pincée de sel


		


		1 La veille, placez la crème et les fouets du batteur électrique au réfrigérateur. Versez le fromage blanc dans un torchon propre, mettez-le dans une passoire, puis placez le tout sur un saladier afin que le fromage blanc s'égoutte.
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