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Flan patissier

Charlotte aux fraises
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p. 18 ‘ ‘ Cup cakes chocolat-noisettes
p. 24 - Gateau au fromage blanc choco-banane

p. 28 .. Créme anglaise au thé

p. 32 - Financiers nature

p. 37 / Cake a la pomme et aux raisins

p. 42 Clafoutis aux abricots
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Pleay,

p.48 W’ Choux a la créme Chantilly

p.52 .. Gratins a l'orange

Tiramisu de mon ami Pierre Louis

Truffes au chocolat
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Préchauffe ton four
a 180 °C (th. 6).
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* Sors a l'avance le beurre

du réfrigérateur pour qu'il soit

bien mou.

* Coupe le beurre

en petits morceaux.
Mets-les dans un saladier.

* Ajoute la farine
et une pincée de sel.

* Mélange le tout avec les mains.

* Quand le mélange commence
a sabler, que cela fait de petites
boules, ajoute l'eau.

* Mélange de nouveau
et forme une boule.
La pate doit étre collante.
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* Mets de la farine
sur le plan de travail et
sur le rouleau a péatisserie.

* Pose la boule de pate
sur le plan. Farine-la aussi.

* Avec le rouleau, étale

la pate pour en faire une
forme rectangulaire d’environ
50 cm de longueur.

* Plie la pate en trois.

* Tourne la pate
d'un quart de tour.

* Etale de nouveau la pate
en forme rectangulaire.

* Plie la pate en trois.

* Recommence six fois
cette opération depuis
l'étape 11.

* Enroule la pate
dans un torchon et mets-la

au réfrigérateur pendant
30 minutes.

* Fends les gousses
de vanille dans le sens
de la longueur.

* Gratte l'intérieur de
chaque gousse pour récupérer
les grains de vanille.
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* Sors la pate du réfrigérateur.

* Mets un peu de farine sur le plan
de travail et sur le rouleau a patisserie.

* Etale la pate en rond.
* Pique la pate avec une fourchette.

\ * Mets la pate dans un
moule a tarte.

* Replie-la sur les bords.

* Verse la créeme patissiere
sur la pate.

* Etale-la bien sur toute
la surface.

* Glisse le flan dans le four.

* Fais-le cuire 25 minutes environ
a 180 °C. Quand le flan est bien
coloré, sors-le du four.

* Pour qu'il arréte de se
colorer, déroule du papier

aluminium sur le dessus
du flan. Essaie de ne pas
toucher la pate.

* Remets le flan dans
le four et fais-le cuire
encore 15 minutes.

1,
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* Verse le lait et la creme
fraiche dans une casserole.

* Ajoute les grains et les
gousses de vanille. Mélange.
* Fais cuire jusqu'a ce que
de petites bulles apparaissent,
que cela bouille.

Puis retire la casserole du feu.

* Prends les ceufs. Sépare les blancs
des jaunes : casse chaque ceuf en deux
au-dessus d'un saladier, fais passer

le jaune d’'une coquille a une autre
en laissant le blanc couler.

Verse les jaunes dans un autre saladier.
Tu n'auras pas besoin des blancs.

* Vérifie si les jaunes pésent bien 180 g.

* Ajoute un ceuf entier et le sucre
aux jaunes d'ceufs.

* Mélange avec un fouet pour que
le tout blanchisse.

* Ajoute la Maizena.
* Mélange encore.
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* Verse la moitié du mélange
lait/créme dans le saladier.

* Mélange avec un fouet.

* Retire la casserole du feu.

* Attends un peu puis
déroule du film plastique
sur la casserole.

2% Avec une écumoire,
enléve les gousses de vanille
de la casserole.

* Reverse tout le contenu
du saladier dans la casserole.

* Fais cuire jusqu’a ce que
la créme bouille et s'épaississe.
* Mélange bien pour que
la créme n'accroche pas au
fond de la casserole.
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* Verse un peu d'eau froide
dans une assiette creuse.

* Fais-y tremper 5 minutes
environ les feuilles de gélatine
pour les faire ramollir.

* Ajoute les feuilles
de gélatine essorées.
Mélange et laisse refroidir.

* Coupe le citron en deux.

* Presse-le.

* Verse le jus dans
une casserole.

* Ajoute 70 g de sucre.
Garde les 100 g restants
pour tout a l'heure.

* Verse 2,5 cl d'eau. Garde
les 10 cl restants pour tout
a l'heure.

* Porte le mélange a ébullition.
* Retire la casserole du feu.
Voila un bon sirop !
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