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PETITS-BEURRE



Pour 35 petits-beurre H Préparation : 20 min H Repos : 2 h H Cuisson : 12 min 

Difficulté : assez facile H Coût : bon marché




300 g de farine H 140 g de beurre ramolli H 150 g de sucre glace H 1 oeuf 

1/2 cuil. à café de levure chimique H 1 pincée de sel

Matériel

Emporte-pièce

H Dans un saladier ou un robot, fouettez le beurre avec le sucre glace  

jusqu'à l'obtention d'une consistance crémeuse. Ajoutez l'oeuf et fouettez 

pendant 30 s. Ajoutez le sel, la farine et la levure. Travaillez les ingrédients 

jusqu'à ce que se forme une boule de pâte homogène.  

Filmez et placez la pâte au frais pendant 2 h.

H  Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Abaissez la pâte  

sur un plan de travail fariné. À l'aide d'un emporte-pièce ou d'un verre, 

découpez-y des ronds. Disposez ceux-ci sur une plaque à pâtisserie  

et enfournez-les pour 12 min de cuisson. Décollez les petits-beurre  

à l'aide d'une spatule et laissez-les refroidir sur une grille.
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BARQUETTES  

AUX FRAMBOISES  

ET SIROP D'AGAVE



Pour 10 barquettes H Préparation : 10 min H Cuisson : 20 à 25 min 

Difficulté : un peu difficile H Coût : raisonnable




Pour les barquettes au gluten aux amandes

2 oeufs H 55 g de sucre en poudre H 30 g de poudre d'amandes 

35 g de Maïzena H 1 cuil. à soupe d'huile neutre (type pépin de raisin ou arachide)

Garniture 

130 g de framboises H 1/2 cuil. à soupe de sirop d'agave H 1/4 de cuil. à café d'agar-agar

Matériel

1 plaque de moules à barquettes en silicone ou des petits moules en métal 

1 poche à douille 

H Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).

H Séparez les blancs des jaunes d'oeufs.  

Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.  

Ajoutez la poudre d'amandes, la Maïzena et l'huile. Mélangez bien. 

H Montez les blancs en neige ferme. Incorporez l'équivalent  

d'un tiers des blancs à la pâte en mélangeant vivement,  

puis ajoutez le reste en soulevant délicatement la pâte. 





H Disposez la pâte dans une poche à douille et versez dans les moules  

en forme de barquettes. Enfournez pour 15 min.  

Démoulez les biscuits et laissez-les refroidir sur une grille.

H Dans une casserole, faites chauffer les framboises avec le sirop d'agave. 

Diluez l'agar-agar dans 1 cuil. à café d'eau et versez le tout dans la casserole. 

Mélangez et laissez compoter 20 min à feu doux. Laissez refroidir.

H À l'aide d'un couteau ou d'une cuillère, creusez légèrement  

chaque barquette, puis garnissez-les de compote à la framboise.
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BARQUETTES  

AUX MARS®

Pour 10 barquettes H Préparation : 10 min H Cuisson : 15 min 

Difficulté : facile H Coût : bon marché

Pour les barquettes nature 

2 oeufs H 55 g de sucre en poudre  

10 g de beurre H 60 g de farine

Garniture

2 cuil. à soupe de crème liquide  

2 barres chocolatées Mars®

Matériel

1 plaque de moules à barquettes en silicone  

ou des petits moules en métal H 1 poche à douille

H Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).

H Séparez les blancs des jaunes d'oeufs.  

Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.  

Ajoutez le beurre fondu et la farine. Mélangez bien. 

H Montez les blancs en neige ferme. Incorporez l'équivalent  

d'un tiers des blancs à la pâte en mélangeant vivement,  

puis ajoutez le reste en soulevant délicatement la pâte. 





H Disposez la pâte dans une poche à douille et versez dans les moules  

en forme de barquettes. Enfournez pour 12 min.  

Démoulez les biscuits et laissez-les refroidir sur une grille. 

H Dans une casserole, faites chauffer la crème avec les Mars®.  

Mélangez bien jusqu'à dissolution complète des barres chocolatées.

H À l'aide d'un couteau ou d'une cuillère, creusez légèrement les barquettes. 

Disposez 1 cuil. à café de ganache dans chaque barquette.  

Laissez refroidir avant de déguster.
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