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		La bible
 des macarons et mignardises

	
		Allumettes chocolatées

		[image: Allumettes chocolatées]

		
Préparation : 20 minutes • Cuisson : 15 minutes • Difficulté : * Budget : **


		Pour 30 biscuits

		
			50 g de chocolat noir de couverture – 120 g de pâte d'amandes – 60 g de sucre glace – 100 g de poudre d'amandes – 1 cuil. à soupe de cacao en poudre – 50 g de farine

			
Pour la finition : 1 œuf – 100 g de chocolat noir de couverture

		

		
			Faites fondre 50 g de chocolat au bain-marie puis ajoutez la pâte d'amandes coupée en morceaux. Placez le tout dans le bol d'un robot muni d'un crochet pétrisseur et ajoutez tous les autres ingrédients. Mettez le robot à pétrir en vitesse lente jusqu'à l'obtention d'une boule de pâte homogène.

			Divisez la pâte en 4 parts et sur le plan de travail fariné, formez des rouleaux de 2 cm de diamètre, puis coupez des boudins de 5 cm de long.

			Déposez les rouleaux sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, badigeonnez-les de jaune d'œuf dilué avec 1 cuil. à café d'eau et mettez au four pour 15 minutes à 150 °C (th. 5). Laissez refroidir sur une grille.

			Faites fondre le chocolat au bain-marie, puis trempez-y l'extrémité des biscuits et laissez-les durcir sur une feuille de papier sulfurisé.

		

	
		Amaretti et leurs variations

		[image: Amaretti et leurs variations]

		
Préparation : 30 minutes • Cuisson : 25 minutes • Difficulté : * Budget : **


		Pour 20 pièces par parfum

		
			
Les classiques : 2 blancs d'œufs – 160 g de poudre d'amandes – 180 g de sucre glace – 3 gouttes d'extrait d'amande amère

			
Aux pistaches : 2 blancs d'œufs – 80 g de poudre d'amandes – 180 g de sucre glace – 1 cuil. à café de pâte de pistaches – 50 g de pistaches mondées hachées – 80 g de poudre de pistaches

			
Aux noisettes : 2 blancs d'œufs – 80 g de poudre d'amandes – 100 g de poudre de noisettes – 180 g de sucre glace – 80 g de noisettes

		

		
			Versez les blancs d'œufs dans un saladier et fouettez-les légèrement, juste pour les casser ; ne les montez surtout pas en neige.

			Tamisez la poudre d'amandes et 160 g de sucre glace et ajoutez-les aux blancs d'œufs ainsi que l'extrait d'amande amère. Mélangez jusqu'à obtention d'une boule de pâte légèrement collante.

			À l'aide d'une cuillère à café, prélevez des petites portions de pâte et formez des petites boules de la taille d'une grosse noix.

			Roulez les boules de pâte dans le sucre glace et placez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Mettez au four pour 20 minutes à 150 °C (th. 5).

			Pour les amaretti aux pistaches, mélangez de la même façon les ingrédients, formez les boules que vous roulerez soit classiquement dans du sucre glace soit dans des pistaches hachées.

			Pour les amaretti aux noisettes, torréfiez 20 noisettes pendant 5 minutes sous le gril du four (attention, cela va très vite) et une fois refroidies, placez-les au milieu des amaretti. Roulez enfin les biscuits dans un mélange de sucre glace et de poudre de noisettes.

		

		
Conseil : pour des amaretti au chocolat, ajoutez 1 cuil. à soupe de cacao non sucré à la recette classique et retirez l'amande amère.

	
		Arlequins
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Préparation : 30 minutes • Repos : 1 h 30 • Cuisson : 15 minutes • Difficulté : ** Budget : **


		Pour 20 sablés

		
			170 g de farine – 50 g de sucre – 1 sachet de sucre vanillé – 100 g de beurre tempéré – 1 jaune d'œuf – 200 g de fruits confits

		

		
			Mélangez la farine, le sucre et le sucre vanillé. Faites un puits et placez au centre le beurre coupé en dés. Travaillez la pâte entre les mains jusqu'à l'obtention d'un gros sable, ajoutez le jaune d'œuf, puis pétrissez la pâte jusqu'à la formation d'une boule et laissez-la reposer 1 heure au frais enveloppée dans du film alimentaire.

			Abaissez la pâte sur 5 mm d'épaisseur pour former un carré, puis répartissez les fruits confits coupés en petits dés. Roulez la pâte, puis placez-la au frais 30 minutes.

			Coupez des disques de pâte de 1 cm d'épaisseur et déposez-les sur une plaque recouverte d'une feuille de papier sulfurisé.

			Mettez-les à cuire à 180 °C (th. 6) pendant 15 minutes. Les biscuits doivent à peine dorer. Laissez refroidir sur la plaque.

		

		
Conseil : si vous préparez plusieurs plaques de sablés en même temps, faites-les patienter au frais avant de les mettre au four.

	
		Baba au rhum
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Préparation : 40 minutes • Cuisson : 20 minutes • Difficulté : * Budget : **


		Pour 6 personnes

		
			
Pour la crème : 20 cl de lait – 2 jaunes d'œufs – 100 g de sucre en poudre – 30 g de Maïzena – 100 g de beurre doux

			
Pour les savarins : 2 œufs – 60 g de sucre en poudre – 2 cuil. à soupe de lait – 20 g de beurre doux – 120 g de farine – 1 cuil. à café de levure chimique

			
Pour le sirop : 200 g de sucre en poudre – 6 cuil. à soupe de rhum

		

		
			Préparez la crème : portez le lait à ébullition. Fouettez les jaunes d'œufs et le sucre, puis ajoutez la Maïzena. Versez le lait chaud sur les œufs puis remettez le tout à épaissir à feu doux. Ajoutez à la fin la moitié du beurre. Filmez au contact et laissez refroidir à température ambiante.

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

			Préparez les savarins : battez les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le lait, le beurre fondu puis la farine mélangée à la levure. Versez cette pâte dans 6 petits moules à savarin beurrés ou en silicone. Mettez à cuire pour 20 minutes. Laissez refroidir sur une grille.

			Préparez le sirop en portant à ébullition 30 cl d'eau, le rhum et le sucre. Laissez-le tiédir et trempez-y les savarins afin qu'ils soient bien imbibés. Placez-les sur de petites assiettes un peu creuses.

			Fouettez la crème avec le restant de beurre tempéré jusqu'à l'obtention d'une crème mousseuse. Déposez une rosace de crème au milieu des savarins et décorez de fruits frais, par exemple de groseilles et de tranches de kiwi.

		

	
		Bâtonnets d'amande

		[image: Bâtonnets d'amande]

		
Préparation : 20 minutes • Cuisson : 12 minutes • Difficulté : * Budget : **


		Pour 30 biscuits

		
			170 g de pâte d'amandes – 60 g de sucre glace – 100 g de poudre d'amandes – 60 g de farine – 1 œuf – 1 cuil. à soupe de rhum

			
Pour la finition : 1 jaune d'œuf – 30 amandes mondées

		

		
			Coupez la pâte d'amandes en morceaux et assouplissez-la en la faisant chauffer 10 secondes au micro-ondes. Placez-la dans le bol d'un robot muni d'un crochet pétrisseur et ajoutez tous les autres ingrédients. Mettez le robot à pétrir en vitesse lente jusqu'à l'obtention d'une boule de pâte homogène.

			Étalez cette pâte encore collante sur 0,5 cm d'épaisseur sur un plan de travail fariné, découpez des bâtonnets de 1 cm sur 5 cm en farinant le couteau pour éviter qu'il ne colle trop.

			Déposez les bâtonnets sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, badigeonnez-les de jaune d'œuf dilué avec 1 cuil. à café d'eau, puis déposez une amande à l'une des extrémités.

			Mettez au four 12 minutes à 180 °C (th. 6). Laissez refroidir sur une grille, puis conservez-les dans une boîte métallique.

		

	
		Bavarois aux fraises et à la pistache

		[image: Bavarois aux fraises et à la pistache]

		
Préparation : 1 heure • Repos : 6 heures • Cuisson : 15 minutes • Difficulté : ** Budget : *


		Pour 30 pièces

		
			
Pour le financier : 100 g de beurre doux – 115 g de poudre d'amandes – 90 g de sucre glace – 30 g de farine – 1 cuil. à soupe de pâte de pistaches – 3 blancs d'œufs – 4 cuil. à soupe de confiture de fraises

			
Pour la mousse aux fraises : 150 g de fraises – 2 feuilles de gélatine – 60 g de sucre en poudre – 1 blanc d'œuf – 150 g de crème fleurette

			
Pour la décoration : 20 cl de coulis de fraises – 2 feuilles de gélatine – 100 g de pistaches fraîches

		

		
			Faites fondre le beurre et réservez. Mélangez la poudre d'amandes, le sucre glace, la farine et la pâte de pistache. Ajoutez les blancs d'œufs puis le beurre fondu. Versez dans un moule rectangulaire d'environ 20 x 18 cm légèrement beurré ou en silicone.

			Faites cuire 15 minutes à 180 °C (th. 6). Laissez refroidir.

			Placez le financier dans un cadre ou un moule à bords droits et tartinez de confiture de fraises.

			Réduisez les fraises en purée. Portez à ébullition et ajoutez la gélatine ramollie dans l'eau froide. Versez le sucre et 2 cl d'eau dans une casserole et portez à ébullition jusqu'à 120 °C. Pendant ce temps, montez le blanc d'œuf en neige. Versez le sirop de sucre bouillant sur le blanc d'œuf tout en continuant de fouetter au minimum (évitez le fouet électrique pour qu'il n'y ait pas d'éclaboussures). Continuez de battre à grande vitesse jusqu'à refroidissement. Ajoutez cette meringue à la purée de fraises. Montez la crème en chantilly et ajoutez-la au mélange.

			Versez cette mousse sur le financier, lissez la surface et laissez prendre 3 heures au réfrigérateur.

			Faites chauffer le coulis de fraises et ajoutez la gélatine ramollie dans l'eau froide. Laissez tiédir et versez sur la mousse.

			Placez le bavarois au congélateur 3 heures au minimum.

			Démoulez le bavarois en passant un couteau tout autour pour le décoller des parois, puis coupez des carrés de 3 cm de côté et décorez de quelques pistaches fraîches. Conservez au frais.

		

		
Conseil : vous pouvez passer votre couteau sous l'eau chaude pour faciliter la coupe. Néanmoins, essuyez-le bien entre chaque coupe pour avoir des côtés bien propres.

	
		Biscuits à l'eau de fleur d'oranger
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Préparation : 40 minutes • Cuisson : 10 minutes • Difficulté : * Budget : *


		Pour 20 biscuits

		
			60 g de beurre doux – 40 g de miel – 180 g de farine – 1 cuil. à café de levure chimique – 60 g de sucre en poudre – 1 orange – 1 jaune d'œuf – 3 cuil. à soupe d'eau de fleur d'oranger

			
Pour le glaçage : 40 g de sucre glace – 1,5 cuil. à soupe de jus d'orange – 1 cuil. à café d'eau de fleur d'oranger

		

		
			Faites fondre le beurre et le miel. Mélangez la farine, la levure, le sucre et le zeste de l'orange, ajoutez le jaune d'œuf et l'eau de fleur d'oranger. Mélangez grossièrement, puis ajoutez le beurre et le miel.

			Travaillez la pâte jusqu'à ce qu'elle soit homogène et non collante.

			Étalez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné et découpez des biscuits à l'aide d'un emporte-pièce, puis déposez-les sur une plaque recouverte d'une feuille de cuisson. Mettez au four 10 minutes à 180 °C (th. 6), puis laissez refroidir.

			Pour le glaçage, mélangez le sucre glace, le jus d'orange et l'eau de fleur d'oranger, puis badigeonnez-en les biscuits et laissez sécher.

		

	
		Bouchées Mississippi
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Préparation : 1 heure • Repos : 2 h 30 • Difficulté : * Budget : *


		Pour 30 pièces

		
			200 g de biscuits secs chocolatés – 80 g de beurre doux – 4 cuil. à soupe de beurre de cacahuètes – 80 g de noix de pécan

			
Pour la ganache : 12 cl de lait – 30 cl de crème liquide entière – 300 g de chocolat pâtissier

		

		
			Préparez la base. Réduisez les biscuits en miettes et ajoutez le beurre fondu. Étalez ce mélange dans un cadre de 23 x 16 cm habillé de papier sulfurisé. Tassez et lissez la surface. Placez 30 minutes au frais.

			Nappez la base de beurre de cacahuètes puis répartissez les noix de pécan (gardez quelques noix de pécan pour le décor).

			Préparez la ganache. Portez le lait et la crème à ébullition et versez en trois fois sur le chocolat en mélangeant bien entre deux. Lorsque le mélange est fluide et homogène, versez-le sur le fond de biscuits. Laissez refroidir puis placez au frais pendant 2 heures.

			Retirez le cadre et coupez des petits carrés le plus nettement possible à l'aide d'un bon couteau que vous prendrez soin d'essuyer entre chaque coupe.

			Placez une noix de pécan sur chaque carré et réservez au frais.

		

	
		Boules de coco
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Préparation : 30 minutes • Cuisson : 15 minutes • Difficulté : * Budget : *


		Pour 6 personnes

		
			100 g de beurre – 125 g de sucre – 1 sachet de sucre vanillé – 1 œuf – 200 g de farine – 1 cuil. à café de levure chimique

			
Pour la finition : 100 g de confiture d'abricots – 150 g de noix de coco râpée

		

		
			Travaillez le beurre en pommade avec le sucre et le sucre vanillé jusqu'à l'obtention d'un mélange onctueux.

			Ajoutez l'œuf puis la farine mélangée à la levure chimique. Mélangez le tout pour obtenir une pâte homogène. Réalisez des boules de pâte et déposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.

			Mettez-les au four pour 15 minutes à 180 °C (th. 6).

			Laissez-les refroidir, puis badigeonnez-les de confiture avant de les passer dans la noix de coco.

		

	
		Bouquet de roses
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Préparation : 40 minutes • Repos : 12 heures • Cuisson : 20 minutes • Difficulté : ** Budget : *


		Pour 8 personnes

		
			
Pour la crème : 100 g de chocolat blanc – 15 cl de crème liquide entière – 1 cuil. à soupe d'eau de rose – Colorant rouge – 180 g de farine – 120 g de sucre – ½ cuil. à café de levure chimique – 80 g de beurre – 1 œuf – 2 cl de lait – 5 cl de coulis de framboises

		

		
			La veille, faites fondre le chocolat blanc avec 5 cl de crème liquide au micro-ondes. Quand le mélange est homogène, ajoutez le restant de crème puis l'eau de rose et laissez reposer une nuit au frais.

			Mélangez la farine, le sucre et la levure. Ajoutez le beurre pommade et mélangez au batteur. Incorporez l'œuf puis le lait et le coulis de framboises. Fouettez jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène.

			Versez la pâte dans 6 moules à muffin garnis de caissettes en papier et mettez au four 20 minutes à 180 °C (th. 6). Laissez ensuite refroidir sur une grille.

			Ajoutez quelques gouttes de colorant à la ganache et fouettez-la jusqu'à obtenir une crème mousseuse.

			Coupez les cupcakes à ras des caissettes s'ils ont trop gonflé. Garnissez-les à l'aide d'une poche à douille cannelée et réservez au frais.

			Pour une présentation en bouquet, remplissez un vase de pistoles de chocolat et piquez les cupcakes sur de longues piques en bois que vous placerez dans le vase.

		

		
Conseil : pour obtenir un effet de rose, utilisez une douille à 5 dents de 17 mm de diamètre et partez du centre vers l'extérieur.

	
		Bredele à l'anis
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Préparation : 30 minutes • Repos : 6 heures • Cuisson : 10 minutes • Difficulté : ** Budget : *


		Pour 6 personnes

		
			2 œufs – 170 g de sucre en poudre – 10 g de poudre d'anis – 180 g de farine

		

		
			Fouettez au robot ou au batteur électrique les œufs avec le sucre pendant 10 minutes.

			Ajoutez l'anis puis la farine, mélangez rapidement.

			À l'aide d'une poche munie d'une douille de 8 mm, dressez des petits tas de 2 cm de diamètre sur une plaque recouverte de papier de cuisson.

			Laissez sécher jusqu'à ce qu'il y ait formation d'une croûte, cela prend environ 6 heures mais le mieux est de laisser reposer une nuit dans le four éteint.

			Mettez au four 10 minutes à 180 °C (th. 6). Conservez dans une boîte métallique.

		

		
Conseil : si vous préparez plusieurs plaques de sablés en même temps, faites-les patienter au frais avant de les mettre au four.

	
		Bredele au gingembre
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Préparation : 30 minutes • Repos : 2 heures • Cuisson : 20 minutes • Difficulté : * Budget : **


		Pour 20 sablés

		
			250 g de farine – 120 g de sucre en poudre – 1 cuil. à café de gingembre en poudre – 120 g de beurre – 1 œuf – 8 morceaux de gingembre confit – 3 cuil. à soupe de sucre cristal – Sel

		

		
			Mélangez la farine, le sucre, une pincée de sel et le gingembre en poudre. Ajoutez le beurre tempéré coupé en dés, mélangez grossièrement puis ajoutez l'œuf et mélangez la pâte pour former une boule. Incorporez le gingembre confit coupé en petits morceaux, puis formez deux boudins. Enroulez-les dans du film alimentaire et laissez-les reposer environ 2 heures au frais.

			Coupez des tronçons de 1 cm d'épaisseur, passez une face et le contour de chaque sablé dans le sucre cristallisé et disposez-les sur une plaque de cuisson recouverte d'une feuille de papier sulfurisé, en les espaçant bien.

			Mettez au four 20 minutes à 180 °C (th. 6). Laissez refroidir sur la plaque, puis conservez-les dans une boîte métallique.

		

	
		Bretzels
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Préparation : 15 minutes • Repos : 10 minutes • Cuisson : 25 minutes • Difficulté : ** Budget : *


		Pour 6 bretzels

		
			7 cl de lait + un peu pour la dorure – 1 cuil. à café de sel – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 320 g de farine blanche – 1 cuil. à café de levure boulangère déshydratée – 1 jaune d'œuf – Fleur de sel

		

		
			Mettez 14 cl d'eau et tous les ingrédients dans la cuve de la machine à pain selon l'ordre indiqué sauf le jaune d'œuf et la fleur de sel. Sélectionnez le programme « Pâte ».

			À la fin du programme, versez la pâte sur un plan de travail fariné. Travaillez-la 5 minutes et divisez-la en 6 parts. Façonnez chaque morceau en un long boudin de 40 cm environ. Pour donner leur forme aux bretzels, torsadez entre elles les deux extrémités de chaque boudin et repassez celles-ci sur la grosse boucle. Déposez-les sur une plaque de cuisson légèrement farinée ou recouverte de papier de cuisson. Laissez-les reposer 10 minutes.

			Portez à ébullition une grande casserole d'eau salée. Plongez-y les bretzels les uns après les autres. Lorsqu'ils remontent à la surface, sortez-les de l'eau et replacez-les sur la plaque de cuisson.

			Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Avant d'enfourner les bretzels, badigeonnez-les du jaune d'œuf dilué avec 1 cuil. à soupe de lait et parsemez de fleur de sel. Mettez au four 25 minutes.

			À la sortie du four, laissez-les refroidir sur une grille.

		

		
Conseil : la fleur de sel peut être remplacée par des graines de sésame, pavot, cumin…

	
		Bretzels au chocolat
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Préparation : 45 minutes • Cuisson : 15 minutes • Difficulté : ** Budget : *


		Pour 20 bretzels

		
			250 g de farine – 50 g de poudre de noisettes – 70 g de sucre en poudre – 1 sachet de sucre vanillé – 50 g de cacao amer en poudre – 120 g de beurre doux – 2 œufs

			
Pour le glaçage : 150 g de chocolat noir

		

		
			Mélangez la farine, la poudre de noisettes, le sucre, le sucre vanillé et le cacao. Ajoutez le beurre pommade coupé en dés. Mélangez le tout à la fourchette pour obtenir un sable grossier, puis versez les œufs battus et mélangez le tout pour obtenir une pâte homogène et souple.

			Prélevez un peu de pâte, roulez-la sur le plan de travail en longs boudins et donnez-leur une forme de bretzel.

			Placez les biscuits sur la plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et mettez au four 15 minutes à 180 °C (th. 6). Laissez refroidir.

			Faites fondre dans un bol le chocolat au bain-marie, plongez-y chaque bretzel, sortez-les en les prenant avec une fourchette et tapotez sur le bord du bol pour lisser et retirer l'excès de chocolat, puis laissez durcir sur le papier sulfurisé.

		

	
		Brochettes de macarons et fondue au chocolat

		[image: Brochettes de macarons et fondue au chocolat]

		
Préparation : 30 minutes • Cuisson : 5 minutes • Difficulté : * Budget : **


		Pour 6 personnes

		
			6 macarons à la vanille – 6 macarons aux fruits de la passion – 6 macarons à la framboise – 80 g de pistaches fraîches – 15 cl de crème liquide – 200 g de chocolat pâtissier

		

		
			Placez les macarons par 3 sur des petites piques de bambou alors qu'ils sortent du réfrigérateur.

			Grillez les pistaches mondées 5 minutes dans un four à 220 °C (th. 7-8) et mixez-les grossièrement une fois refroidies.

			Faites chauffer la crème et versez-la sur le chocolat coupé en petits morceaux. Mélangez jusqu'à obtention d'une sauce homogène et onctueuse.

			Servez les brochettes accompagnées de sauce chocolat et de pistaches grillées.

		

	
		Brownie marbré

		[image: Brownie marbré]

		
Préparation : 30 minutes • Repos : 1 heure • Cuisson : 25 minutes • Difficulté : * Budget : *


		Pour 6 personnes

		
			150 g de chocolat noir – 150 g de beurre – 100 g de sucre glace – 4 œufs – 70 g de farine – 100 g de chocolat blanc – 150 g de mascarpone

		

		
			Faites fondre le chocolat noir au bain-marie avec le beurre (ou 2 minutes au four à micro-ondes). Lorsque le mélange est homogène, ajoutez le sucre glace, 3 œufs battus en omelette puis la farine.

			Versez la pâte dans un moule carré de 20 cm de côté chemisé de papier sulfurisé.

			Faites fondre au bain-marie le chocolat blanc, ajoutez le mascarpone puis 1 œuf. Déposez cette préparation sur la pâte à brownie par touches à l'aide d'une cuillère à soupe et mélangez légèrement avec la pointe d'un couteau.

			Mettez au four 25 minutes à 180 °C (th. 6). À la sortie du four, attendez 10 minutes puis démoulez et laissez refroidir. Placez au frais 1 heure avant de déguster.

		

	
		Calais
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Préparation : 1 h 30 • Repos : 1 h 30 • Cuisson : 15 minutes • Difficulté : ** Budget : *


		Pour 6 personnes

		
			
Pour la crème : 25 cl de lait – 2 jaunes d'œufs – 50 g de sucre en poudre – 30 g de Maïzena – 1 cuil. à soupe de café soluble – 1 cuil. à café de chicorée liquide – 100 g de beurre

			
Pour le biscuit : 4 blancs d'œufs – 50 g de sucre en poudre – 80 g de poudre d'amandes – 50 g de sucre glace – 15 g de Maïzena – 6 meringues (petites) – 100 g de chocolat blanc – 10 cl de crème liquide entière – 2 cuil. à café de chicorée liquide – 40 petits-beurre – Grains de café au chocolat

		

		
			Préparez la crème : portez le lait à ébullition. Dans un saladier, fouettez les jaunes et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse, puis ajoutez la Maïzena. Versez le lait bouillant tout en continuant de mélanger, puis remettez le tout dans la casserole. Ajoutez le café soluble et la chicorée et mélangez constamment sur feu doux jusqu'à ce que la crème commence à bouillir et qu'elle épaississe. Versez la crème dans un saladier, ajoutez la moitié du beurre et mélangez jusqu'à ce qu'il soit totalement fondu et que la crème soit homogène. Couvrez-la au contact de film alimentaire et laissez refroidir.

			Préparez le biscuit progrès : battez les blancs d'œufs en neige, quand ils commencent à bien mousser, ajoutez petit à petit le sucre jusqu'à l'obtention d'une meringue. Ajoutez délicatement la poudre d'amandes tamisée avec le sucre glace et la Maïzena. Versez sur une plaque de cuisson habillée de papier sulfurisé ou en silicone. Faites cuire 15 minutes à 180 °C (th. 6). Démoulez après refroidissement. Réservez.

			Lorsque la crème est totalement refroidie, ajoutez la seconde moitié de beurre tempéré mais pas trop mou. Fouettez jusqu'à ce qu'elle devienne mousseuse et légère.

			Découpez 12 carrés de biscuit de 7 cm de côté. Placez 6 carrés en inox individuels à entremets sur un plateau, déposez au centre un carré de pâte et une petite meringue. À l'aide d'une poche à douille, remplissez-les aux ¾ de crème au café, puis déposez un second carré de pâte, pressez légèrement, il doit rester un bord de 3 mm libre. Réservez au frais 1 heure minimum.

			Faites fondre au bain-marie le chocolat blanc avec la crème et la chicorée. Nappez les calais et égalisez la surface afin d'arriver au ras des bords. Placez au frais 30 minutes pour que le chocolat fige, puis démoulez en passant une lame de couteau tout autour.

			Mixez les petits-beurre et avec une spatule métallique, appliquez la poudre obtenue sur les bords. Décorez de grains de café en chocolat et réservez au frais.

		

	
		Cannelés

		[image: Cannelés]

		
Préparation : 15 minutes • Repos : 12 heures • Cuisson : 1 heure • Difficulté : * Budget : *


		Pour 30 petites pièces

		
			100 g de beurre doux – 1 l de lait – 1 gousse de vanille – 4 œufs – 4 jaunes d'œufs – 500 g de sucre en poudre – 200 g de farine – 2 cuil. à soupe de rhum

		

		
			Faites fondre le beurre et réservez.

			Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue en deux.

			Fouettez les œufs, les jaunes et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine, puis le lait (en ayant récupéré les graines de vanille et retiré la gousse), le rhum et enfin, le beurre tiédi. Couvrez et laissez reposer une nuit au réfrigérateur.

			Le lendemain, versez la pâte dans des moules à cannelés en les remplissant aux deux tiers et mettez dans un four très chaud à 270 °C (th. 9) pour 10 minutes puis 50 minutes à 180 °C (th. 6). Démoulez rapidement.
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