











Bienvenue dans l'univers ludique et coloré des 

billes SMARTIES® !

Depuis 1937, ces drôles de petites capsules 

de sucre colorées, fourrées au bon chocolat au 

lait, nourrissent l'imagination de vos enfants... 

et la convoitise de toute la famille ! 

Retrouvez-les dans leur tube hexagonal,  

en format à partager dans leur pochon 

refermable ou en version mini et rigolote : 

quand les petites boîtes sont vides, gardez-les 

pour jouer!

Le saviez-vous ? Les fameuses huit couleurs 

SMARTIES® sont naturelles et proviennent 

d'un mélange de concentrés de fruits et de 

plantes.
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KIT SUCETTES 

POUR 4 PERSONNES

SUCETTES SMARTIES®
50 g de SMARTIES®, 2 cl de crème fleurette, 
50 g de chocolat noir



Dans une casserole, faire fondre les 
SMARTIES® avec la crème fleurette.  
Bien mélanger afin qu'il ne reste plus  
de morceaux. Faire fondre le chocolat au 
bain-marie. Verser sur une feuille de papier 
sulfurisé 1 cuillerée à soupe de chocolat 
fondu en formant un petit rond. Poser 
aussitôt un bâtonnet et le recouvrir avec  
1 cuillerée à soupe de SMARTIES® fondus. 
Répéter l'opération pour les sucettes 
restantes.




IDÉES D'ENROBAGES
noix de coco râpée, SMARTIES® Mini, 
spéculoos, meringues



Ajouter rapidement sur les sucettes  
de la noix de coco râpée, quelques 
SMARTIES® Mini, de la poudre de spéculoos 
et des éclats de meringue.









KIT TARTELETTES 

POUR 4 PERSONNES

PÂTE À TARTELETTES SMARTIES®


125 g de farine, 10 g de sucre en poudre,
1pincée de sel, 60 g de beurre ramolli,  
3 cl de lait, 70 g SMARTIES® Mini




Mélanger la farine, le sucre et le sel.
Ajouter le beurre puis malaxer la pâte
à la main. Ajouter, petit à petit, le lait
tiède, en malaxant toujours. Concasser
les SMARTIES® Mini, et les ajouter
à la pâte. Bien mélanger. Tapisser de pâte 
des moules à mini-tartelettes. Faire cuire
à blanc 15 minutes à 180 °C.




PÂTE À TARTELETTES
SMARTIES® - CHOCOLAT





70 g de chocolat noir, 30 g de SMARTIES®,  
2 biscuits secs




Faire fondre le chocolat au bain-marie.  
Au dernier moment, ajouter les SMARTIES® 
et les biscuits réduits en poudre. Bien 
mélanger. Tapisser de pâte des moules  
à mini-tartelettes. Réserver au réfrigérateur 
pour figer le chocolat.




GARNITURE AU LEMON CURD 
4 cuillerées à soupe de lemon curd, 
SMARTIES® Mini



Mettre 1 cuillerée à soupe de lemon curd 
dans chaque fond de tartelette puis décorer 
avec quelques SMARTIES® Mini.




GARNITURE À LA CHANTILLY
4 cuillerées à soupe de chantilly,  
SMARTIES® Mini



Mettre 1 cuillerée à soupe de chantilly dans 
chaque fond de tartelette puis décorer avec 
quelques SMARTIES® Mini.




GARNITURE À LA FRAMBOISE 
4 cuillerées à soupe de confiture de 
framboises, SMARTIES® Mini



Mettre 1 cuillerée à soupe de confiture dans 
chaque fond de tartelette puis décorer avec 
quelques SMARTIES® Mini.



GARNITURE À LA FRAISE 
fraises, SMARTIES® Mini



Mettre quelques SMARTIES® Mini dans 
chaque fond de tartelette puis décorer  
avec 1 fraise. 
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