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Vous souhaitez réaliser de jolis biscuits et régaler 
les gourmands? Voici le matériel et les ingrédients 
de base qui doivent être à disposition dans vos placards : 
différents emporte-pièces 
un rouleau 
une ou deux plaques à pâtisserie pour enchaîner 
les fournées… 
Dans le placard à épicerie, on trouvera : 
des confitures comme celle à l’abricot que l’on utilise 
souvent pour coller des éléments entre eux 
du chocolat 
des fruits confits 
du sucre glace pour réaliser un glaçage royal 
LES BASES 
POUR PRÉPARER 
DE JOLIS BISCUITS 
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DÉCOUVREZ ! 
E 
xplorez le rayon pâtisserie de votre supermarché 
et découvrez les nombreux sucres décoratifs 
et vermicelles chocolatés qui vont embellir votre cuisine 
et, qui sait, peut-être motiver les curieux à vous aider! 
HABILLEZ 
VOS BISCUITS ! 
OSEZ ! 
A 
ux côtés des classiques pâtes d’amandes , on trouve maintenant 
très facilement du colorant alimentaire , du glaçage coloré en tube 
et même de la pâte à sucre . 
PENSEZ-Y ! 
S 
i toutefois votre bonheur ne s’y trouve pas, rendez-vous 
dans un magasin spécialisé, ou même dans un magasin 
de loisirs créatifs, et évidemment sur Internet. 
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AUCUNE PITIÉ 
POUR LES BONBONS! 
Brisés avec un marteau, ils fondent 
pour devenir des vitraux 
multicolores (voir recette p.38). 
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En matière de décoration de biscuits, 
un peu d’équipement peut vous transformer 
en super pâtissier! 
DÉCOREZ 
VOS BISCUITS ! 
M 
ais sachez qu’un simple verre peut devenir 
rouleau à pâtisserie puis emporte-pièce 
et qu’un sac congélation coupé remplace une poche 
pâtissière… alors, aucune excuse! 
P 
our les décors en glaçage royal ou en chocolat, 
choisissez : 
une poche à douille 
un stylo pâtissier 
un flacon muni d’un embout à vis pour fixer des douilles… 
et vous ne pourrez plus vous en passer! 
9 
[image: fond page]

Vous avez réussi les plus jolis biscuits jamais vus dans votre cuisine? 
Alors amusez-vous à les mettre en valeur! 
H 
abillez la table d’une nappe colorée , utilisez des coupons de tissus 
fleuris , nouez des jolis rubans et remplissez les verres de pailles 
amusantes . 
P 
our offrir ou juste pour préparer des goûters à emporter ravissants, 
collectionnez les sachets de confiseur et de pâtissier . Faites 
un tour à la papeterie pour trouver des papiers décorés , des stickers 
et des étiquettes colorées . 
D 
étournez les moules en bois de la boulangerie, les gobelets 
munis de couvercle et pourquoi pas la dînette de la plus jeune 
pour présenter vos jolis biscuits. 
PRÉSENTEZ ET OFFREZ 
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