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BUCHE COMME UN TIRAMISU

Pour 8 personnes » Préparation : 20 min » Repos : 3h
Diffculté : assez facile » Coft : bon marché

100 g de chocolat » 150 g de beurre » 100 g de sucre en poudre
4 coufs + 24 biscuits a la cuiller » 2 tasses de café expresso
2 cuil. & soupe de sucre glace

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Faites fondre le chocolat
au bain-marie. Battez le beurre et le sucre, puis ajoutez les jau-
nes d"ceufs. Incorporez le chocolat et remuez bien. Montez les
blancs en neige et incorporez-les a la préparation précédente

Trempez briévement les biscuits dans le café et disposez-les au
fond et sur les bords d'un moule 4 cake. Versez la préparation
au chocolat

Laissez reposer au frais pendant 3 h au mininum. Saupoudrez
de sucte glace et servez aussitdt
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BUCHE GLACEE
AUX MACARONS

Pour 8 personnes + Préparation : 15 min » Repos : 1h
Difficulté : facile + Coat : raisonnable

50 ¢l de sorbet au citron » 50 ¢l de sorbet a la framboise
50 ¢l de sorbet & la mangue » 20 macarons de toutes les couleurs

Laissez ramollir les glaces pendant 10 min. Etalez le sorbet 2 la
framboise au fond d'un moule & calke, puis étalez le sorbet au
citron et le sorbet a la mangue. Réservez au freezer 1 h.

Trempez le moule  cake dans de I'eau chaude pendant 20 s et
démoulez-le. Séparez les macarons en deux et collez les coques
sur le dessus et les c6tés du cake glacé. Servez aussitot
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BUCHE TRADITIONNELLE

Pour § personnes » Préparation : 1 h  Cuisson : 30 min
Repos : 1h « Difficulté : difficile + Coit : bon marché

Pour le gateau roulé

4 aufs + 225 g de sucre en poudre « 25 g de furine + 75 g de
Maizena® » 30 g de poudre d’amandes » 10 ¢l de rhum + 1 sachet
de sucre vanillé

Pour la créme au beurre
2 jaunes d'aufs » 75 g de sucre en poudre + 30 g de farine + 25 cl
de lait + 400 g de beurre » 100 g de cacao en poudre non sucré

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Préparez le gétean : battez au
fouet les jaunes d'ceufs, le sucre vanillé et 125 g de sucre pendant
4 min. Ajoutez la farine, la Maizena® et la poudse d'amandes,
Montez les blancs en neige et incorporez-les a la pite. Versez
1a pitte sur une plaque a pétisserie couverte de papier sulfurisé
et enfournez 10 min. Dans une casserole, faites chauffer 25 1
d'ean, le rhum et le reste de sucre. Versez cefte préparation sur
e gitean a Ia sortie du four. Recouviez-le d'un torchon mouillé
et essoré et roulez le gdteau sur lni-méme. Réservez
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Préparez 1a créme au beurre : dans un
saladier, déposez les jaunes d'ceufs
e sucte et la farine. Faites chauffer
e Lait et versez-le sur la préparation
précédente en remuant bien. Versez
ce mélange dans la casserole et fai-
tes épaissir sur feu doux en remuant
pendant 5 min environ. Hors du
feu, incorporez Ie beurte. Prélevez
2 cuil. & soupe de cette créme (elles
vous serviront a décorer le nceud de
Ia biiche et les extrémités). Ajoutez
e chocolat dans le reste de 1a creme
et mélangez bien. Réservez les deux
crémes 1 h au frais.

Déroulez le giteau et nappez-le de 1a moitié de 1a créme au cho-
colat. Coupez I'une de Ses extrémité en biais et posez-1a sur la
biiche. Nappez la biche du reste de créme au chocolat, mais pas
e « nceud ». Dessinez des stries a1'aide d'une fourchette. Nap-
Dez les extrémités de la biiche et le noeud de créme au beurre
nature. Décorez Ia biiche et réservez-1a au frais
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PAVLOVA PASSION

Pour 8 personnes » Préparation : 10 min » Cuisson : 11
Diffculté : facile + Cont : bon marché

4 blanes d'ufs » 250 g de sucre en poudre » 20 cl de créme
liquide tres froide » 100 g de sucre glace » 5 fruits de la Passion

Préchauffez le four a 120 °C (th. 2). Battez les blancs en neige
et ajoutez le sucte en poudse en trois fois : un tiers quand
les ceufs commencent a mousser, un deuxiéme tiers quand
Ie mélange est bien blanc et un deier tiers quand le batteur
commence  laisser des traces dans la préparation. Continuez
de battre jusqu'a ce que le mélange soit bien ferme. Versez
cette préparation sur une lechefrite recouverte de papier sul-
furisé. Sculptez-Ia en un rond de 30 e de diamétre environ.
Enfournez pour 1 h.

Eteignez le four et laissez refroidir  1'intérieur. Battez Ia créme
liquide en chantilly bien ferme en ajoutant réguliérement le
sucre glace. Sortez I meringue refroidie du four et nappez-la
de chantilly. Coupez les fruits de la Passion en deux et ver-
sez-en le contenu sur la paviova. Dégustez aussitot





OEBPS/images/img000.png






