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[image: ]Il​ ​était​ ​une​ ​fs...
Connaissez-vous​ ​ces​ ​moments​ ​dans​ ​la​ ​vie​ ​où​ ​vous​ ​souhaiteriez​ ​
n’avoir​ ​jamais​ ​grandi​ ​et​ ​pouvoir​ ​encore​ ​découvrir​ ​le​ ​monde​ ​avec​ ​
vos​ ​yeux​ ​d’enfants​ ​?​ ​Ou​ ​alors,​ ​avez-vous​ ​déjà​ ​reçu​ ​cette​ ​requête​ ​
étrange​ ​:​ ​«​ ​Maman,​ ​papa,​ ​je​ ​pourrais​ ​avoir​ ​un​ ​dragon​ ​?​ ​»​ ​Oui,​ ​
vous​ ​avez​ ​compris​ ​où​ ​je​ ​veux​ ​en​ ​venir​ ​:​ ​c’est​ ​possible​ ​!​ ​Il​ ​suffit​ ​
de​ ​quelques​ ​recettes​ ​de​ ​gâteaux​ ​toutes​ ​simples,​ ​et​ ​d’un​ ​peu​ ​
d’imagination​ ​!
Préparez-vous,​ ​il​ ​est​ ​temps​ ​de​ ​troquer​ ​votre​ ​tablier​ ​et​ ​votre​ ​
fouet​ ​pour​ ​un​ ​grimoire​ ​et​ ​une​ ​baguette​ ​magique​ ​:​ ​lancez-vous​ ​
dans​ ​la​ ​réalisation​ ​de​ ​40​ ​recettes​ ​pleines​ ​de​ ​paillettes​ ​inspirées​ ​
des​ ​contes​ ​et​ ​des​ ​mondes​ ​imaginaires,​ ​pour​ ​faire​ ​rêver​ ​les​ ​grands​ ​
et​ ​les​ ​petits​ ​!
Il​ ​n’aura​ ​jamais​ ​été​ ​plus​ ​simple​ ​de​ ​vous​ ​balader​ ​au​ ​milieu​ ​de​ ​vos​ ​
histoires​ ​féeriques​ ​préférées​ ​et​ ​de​ ​rencontrer​ ​les​ ​personnages​ ​
chéris​ ​de​ ​vos​ ​enfants​ ​au​ ​détour​ ​de​ ​votre​ ​cuisine​ ​:​ ​faites​ ​le​ ​plein​ ​
de​ ​gourmandise​ ​au​ ​château​ ​de​ ​la​ ​princesse​ ​(et​ ​n’oubliez​ ​pas​ ​
de​ ​retrouver​ ​son​ ​soulier​ ​perdu​ ​!),​ ​prenez​ ​le​ ​goûter​ ​dans​ ​la​ ​forêt​ ​
des​ ​animaux​ ​enchantés​ ​entre​ ​le​ ​lapin​ ​blanc,​ ​les​ ​licornes​ ​magiques​ ​
et​ ​les​ ​flamants​ ​roses​ ​endormis,​ ​explorez​ ​le​ ​monde​ ​d’Hansel​ ​
et​ ​Gretel​ ​et​ ​leur​ ​maison​ ​en​ ​pain​ ​d’épice,​ ​plongez​ ​dans​ ​l’univers​ ​
magique​ ​des​ ​pirates​ ​et​ ​des​ ​fées,​ ​ou​ ​tremblez​ ​devant​ ​les​ ​sorcières​ ​
et​ ​les​ ​monstres​ ​cachés​ ​d’Halloween​ ​!​ ​
Tartes,​ ​gâteaux,​ ​cupcakes,​ ​sablés,​ ​cookies​ ​:​ ​j’ai​ ​rassemblé​ ​
toutes​ ​les​ ​recettes​ ​nécessaires​ ​pour​ ​créer​ ​le​ ​plus​ ​beau​ ​des​ ​
mondes​ ​imaginaires,​ ​il​ ​ne​ ​vous​ ​reste​ ​plus​ ​qu’à​ ​partir​ ​à​ ​l’aven-
ture!​ ​Et​ ​ne​ ​vous​ ​affolez​ ​pas​ ​si​ ​vous​ ​croisez​ ​une​ ​licorne,​ ​une​ ​
sirène​ ​ou​ ​un​ ​dragon​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine...​ ​Jetez-leur​ ​plutôt​ ​
des​ ​paillettes​ ​!
Juliee​ ​Lalbaltry
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[image: ]1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Versez​ ​le​ ​yaourt​ ​dans​ ​un​ ​saladier,​ ​puis​ ​
nettoyez​ ​et​ ​séchez​ ​le​ ​pot​ ​afin​ ​de​ ​l’utiliser​ ​pour​ ​doser​ ​les​ ​autres​ ​ingrédients.​ ​
2.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​deux​ ​sucres​ ​et​ ​les​ ​œufs,​ ​puis​ ​fouettez.​ ​Incorporez​ ​la​ ​farine​ ​
tamisée​ ​et​ ​la​ ​levure.​ ​Mélangez​ ​bien​ ​pour​ ​éliminer​ ​les​ ​éventuels​ ​grumeaux​ ​
puis​ ​incorporez​ ​l’huile​ ​de​ ​tournesol.​ ​
3.​ ​Beurrez​ ​et​ ​farinez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​manqué​ ​et​ ​versez-y​ ​la​ ​pâte.​ ​Enfournez​ ​
pour​ ​40​ ​min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​complètement​ ​et​ ​démoulez.
Pour​ ​6​ ​gourmands​ ​
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​en​ ​pot​ ​1​ ​½​ ​pot​ ​de​ ​sucre​ ​4​ ​pots​ ​de​ ​farine​ ​4​ ​œufs​ ​
½​ ​pot​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé​ ​1​ ​noix​ ​de​ ​beurre​ ​pour​ ​le​ ​moule
Préparation​ ​:​ ​10min​ ​Cuisson​ ​:​ ​40min
GÂTEAU​ ​
au​ ​aourt
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[image: ]Pour​ ​6​ ​gourmands
200​ ​g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​120​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​+​ ​1​ ​noix​ ​pour​ ​le​ ​moule​ ​
4​ ​œufs​ ​80​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​+​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​pour​ ​le​ ​moule​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
Préparation​ ​:​ ​15min​ ​Cuisson​ ​:​ ​35min
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Cassez​ ​le​ ​chocolat​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​coupez​ ​le​ ​
beurre​ ​en​ ​dés,​ ​puis​ ​faites​ ​fondre​ ​le​ ​tout​ ​au​ ​micro-ondes​ ​ou​ ​au​ ​bain-marie.​ ​
2.​ ​Séparez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​des​ ​blancs​ ​et​ ​placez-les​ ​dans​ ​deux​ ​saladiers.​ ​
Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​blanchisse.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​chocolat​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​fondus​ ​refroidis,​ ​puis​ ​mélangez​ ​bien.​ ​
Incorporez​ ​la​ ​farine​ ​tamisée​ ​et​ ​la​ ​levure.
3.​ ​
Au​ ​batteur,​ ​montez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​avec​ ​le​ ​sel.​ ​Incorporez-les​ ​
très​ ​délicatement​ ​à​ ​la​ ​préparation​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule.​ ​
4.​ ​Beurrez​ ​et​ ​farinez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​manqué​ ​et​ ​versez-y​ ​la​ ​pâte.​ ​Enfournez​ ​
pour​ ​35​ ​min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​complètement​ ​et​ ​démoulez.
GÂTEAU​ ​
au​ ​cocolat
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[image: ]1.​ ​Mélangez​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​glace​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​Incorporez​ ​l’œuf,​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​progressivement​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sel,​ ​les​ ​amandes​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​
les​ ​graines​ ​de​ ​vanille.​ ​
2.​ ​Pétrissez​ ​avec​ ​les​ ​mains​ ​jusqu’à​ ​former​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte​ ​bien​ ​homo-
gène.​ ​Enveloppez-la​ ​de​ ​film​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez​ ​1​ ​h​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​
3.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​4​ ​mm​ ​d’épaisseur​ ​
sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​puis​ ​découpez-y​ ​des​ ​formes​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
emporte-pièce.​ ​Déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​
papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​8​ ​min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​complètement.
Pour​ ​30​ ​petits​ ​sablés​ ​
150​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​90​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace​ ​1​ ​œuf​ ​230​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​30​ ​g​ ​d’amandes​ ​en​ ​poudre​ ​1​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​
Préparation​ ​:​ ​15​ ​min​ ​Cuisson​ ​:​ ​8​ ​min​ ​Repos​ ​:​ ​1​ ​h​ ​
SABLÉS​ ​
à​ ​la​ ​vaille
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[image: ]Pour​ ​10​ ​cupcakes
150​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​+​ ​1​ ​noix​ ​pour​ ​le​ ​moule​ ​130​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​4​ ​œufs​ ​
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’extrait​ ​de​ ​vanille​ ​liquide​ ​220​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique​ ​
Pour​ ​1​ ​pâte
1​ ​œuf​ ​90​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
Préparation​ ​:​ ​5​ ​min​ ​Cuisson​ ​:​ ​30​ ​min
Préparation​ ​:​ ​5​ ​min​ ​Repos​ ​:​ ​1​ ​h
1.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Faites​ ​fondre​ ​
le​ ​beurre​ ​et​ ​fouettez-le​ ​avec​ ​le​ ​sucre.​ ​
2.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un​ ​et​ ​l’extrait​ ​de​ ​vanil-​ ​
le.​ ​Incorporez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​chimique.
3.​ ​Répartissez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​des​ ​moules​ ​à​ ​
muffins​ ​beurrés​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​30​ ​min.
1.​ ​
Battez​ ​ensemble​ ​l’œuf,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​
Ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​mélangez​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​
doigts​ ​en​ ​effritant​ ​la​ ​pâte.​ ​
2.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​
pétrissez​ ​jusqu’à​ ​former​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte​ ​
parfaitement​ ​homogène.​ ​Enveloppez-la​ ​de​ ​
film​ ​alimentaire​ ​et​ ​réservez​ ​1​ ​h​ ​au​ ​frais.​ ​
PÂTE​ ​
CUPCAKES​ ​
à​ ​la​ ​vaille
sblée
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Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​foncez​ ​6​ ​moules​ ​à​ ​mini-tartelettes,​ ​voir​ ​page​ ​130.Piquez​ ​
le​ ​fond​ ​à​ ​la​ ​fourchette​ ​et​ ​réservez​ ​20​ ​min​ ​au​ ​frais.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​
180​ ​°C.​ ​Faites​ ​cuire​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​blanc​ ​20​ ​min​ ​(voir​ ​page​ ​130).​ ​
La​ ​crème​ ​au​ ​citronLa​ ​crème​ ​au​ ​citron
2.​ ​Prélevez​ ​le​ ​zeste​ ​du​ ​citron,​ ​placez-le​ ​dans​ ​une​ ​casserole,​ ​ajoutez​ ​
15​ ​cl​ ​de​ ​jus​ ​du​ ​citron​ ​et​ ​portez​ ​à​ ​ébullition.​ ​
3.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​fouettez​ ​le​ ​sucre,​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​la​ ​farine.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​jus​ ​
de​ ​citron​ ​bouillant​ ​en​ ​mélangeant​ ​bien,​ ​puis​ ​reversez​ ​dans​ ​la​ ​casserole.​ ​
Faites​ ​cuire​ ​5​ ​min​ ​à​ ​feu​ ​doux,​ ​en​ ​remuant​ ​sans​ ​cesse,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​
la​ ​crème​ ​ait​ ​bien​ ​épaissi.​ ​Coupez​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​tiédir,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​le​ ​
beurre​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux.​ ​Mélangez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule​ ​jusqu’à​ ​com-
plète​ ​incorporation.​ ​Répartissez​ ​la​ ​crème​ ​sur​ ​les​ ​fonds​ ​de​ ​tartelettes,​ ​lissez​ ​
la​ ​surface​ ​et​ ​réservez​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​
La​ ​meringueLa​ ​meringue
4.​ ​Fouettez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​commencent​ ​à​ ​mousser.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​sucre​ ​en​ ​plusieurs​ ​fois​ ​en​ ​continuant​ ​de​ ​fouetter,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
que​ ​la​ ​préparation​ ​soit​ ​lisse​ ​et​ ​qu’un​ ​bec​ ​d’oiseau​ ​se​ ​forme​ ​quand​ ​vous​ ​
soulevez​ ​le​ ​fouet.​ ​Versez​ ​dans​ ​une​ ​poche​ ​munie​ ​d’une​ ​douille​ ​crantée​ ​
et​ ​pochez​ ​sur​ ​les​ ​tartelettes.​ ​Dorez​ ​les​ ​meringues​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​chalumeau​ ​
de​ ​cuisine​ ​et​ ​décorez​ ​avec​ ​des​ ​petites​ ​fleurs​ ​en​ ​sucre.​ ​
Pour​ ​6​ ​mini-couronnes
1​ ​pâte​ ​sablée​ ​(voir​ ​p.​ ​13)
Pour​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​citronPour​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​citron
1​ ​citron​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​3​ ​œufs​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine​ ​70​ ​g​ ​de​ ​beurre
Pour​ ​la​ ​meringuePour​ ​la​ ​meringue
2​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​60​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​6​ ​petites​ ​fleurs​ ​en​ ​sucre
Préparation​ ​:​ ​40min​ ​Cuisson​ ​:​ ​20​ ​min​ ​Repos​ ​:​ ​1​ ​h​ ​20
COURONNES​ ​
citronées
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