













Créé en 1932 par les frères Boone à Lembeke, un petit village des 

Flandres :  l'Original Speculoos Lotus est, en trois générations, parti à la 

conquête du monde. 

Son secret : un goût caramélisé unique et finement épicé par l'addition 

d'une pointe de cannelle allié à un croquant caractéristique 

reconnaissable entre mille ainsi qu'au savoir-faire des biscuitiers-

pâtissiers Lotus qui ont su conserver la recette des origines. 

Idéal en accompagnement du café, l'Original Speculoos Lotus a revêtu 

en 1958, lors de l'exposition universelle de Bruxelles, son légendaire 

habit rouge individuel qui orne les sous-tasses et préserve sa texture si 

appréciée.  Du zinc de bistrot aux tables des restaurants les plus 

exigeants, il a conquis les professionnels de la restauration et tous leurs 

clients : chaque jour, plus de 450.000 tasses de cafés sont servies en 

France en arborant fièrement leur Original Speculoos Lotus.

Plébiscité par tous les gourmands, petits et grands, il a plus récemment 

conquis les chefs cuisiniers et pâtissiers qui lui ont conféré une place de 

choix dans leurs créations culinaires, tant son goût caramélisé et sa 

texture croquante se prêtent à de multiples et savoureux plats et 

desserts.

L'Original Speculoos Lotus a encore surpris en 2008 en se déclinant en 

une onctueuse pâte à tartiner : Idéale au petit-déjeuner comme au 

goûter, elle a aussi trouvé sa place dans la cuisine familiale au côté de 

l'Original Speculoos Lotus, élargissant ainsi le champs des recettes 

gourmandes.

L'Original Speculoos Lotus est aujourd'hui le fleuron de la Biscuiterie-

Pâtisserie familiale Lotus Bakeries et est diffusé à travers le monde.
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KIT FROMAGE BLANC

MASCARPONE CHOCOLAT BLANC 

PETITS-SUISSES COULIS FRUITS 

AMANDES GRILLÉES

ROUGES PISTACHE

150 g de chocolat blanc, 3 cuillerées à soupe 

30 g de pistaches non salées, 

de crème fraîche, 250 g de mascarpone, 

4 SPECULOOS LOTUS®, 8 petits-suisses, 

2 cuillerées à soupe de sucre en poudre, 

2 cuillerées à soupe de sucre en poudre, 

30 g d'amandes grillées, 4 SPECULOOS 

coulis de fruits rouges

LOTUS®

Placer les pistaches dans le bol du robot 

Faire fondre le chocolat blanc dans une 

et les mixer en poudre. Faire de même 

casserole avec la crème fraîche. Hors du feu, 

avec les SPECULOOS LOTUS®. Battre 

ajouter le mascarpone et le sucre. Fouettez 

les petits-suisses avec le sucre et les 

vivement puis répartir dans 4 petits bols. 

pistaches. Répartir dans 4 verres puis 

Réservez au frais. Faire griller les amandes 

arroser de coulis sans lisser. Réserver au 

à sec dans une poêle à revêtement 

frais. Parsemer de SPECULOOS LOTUS® 

antiadhésif. Mixer les SPECULOOS LOTUS® 

en poudre avant de servir.

en poudre. Parsemer d'amandes effilées 

grillées et de biscuits en poudre. 

FRAISES-SURPRISES

200 g de fromage blanc, 1 cuillerée à soupe 

COTTAGE CHEESE LEMON CURD

de sucre en poudre, 1 cuillerée à soupe 

4 SPECULOOS LOTUS®, 250 g de cottage 

de gingembre en poudre, 6 SPECULOOS 

cheese,  3 cuillerées à soupe de lemon curd, 

LOTUS®, 250 g de fraises

quelques framboises fraîches

Dans une assiette creuse, battre le fromage 

Placer les SPECULOOS LOTUS® dans 

blanc avec le sucre et le gingembre. Mettre 

le bol du robot et les mixer en poudre. 

les SPECULOOS LOTUS® dans le bol du 

Mélanger le fromage avec le lemon curd. 

robot et les mixer en poudre puis les verser 

Ajouter la poudre de SPECULOOS LOTUS® 

dans une assiette. Laver et sécher les 

et mélanger grossièrement. Répartir dans 

fraises sans ôter le pédoncule. Plonger 

4 bols. Réserver au frais. Parsemer 

chaque fraise aux trois quarts dans 

de SPECULOOS LOTUS® en poudre 

le fromage puis les rouler dans la poudre 

et décorer avec les framboises.

de SPECULOOS LOTUS®. 








KIT BOISSONS 

LAIT CHAUD CHOCOLAT PRALINÉ

LAIT GLACÉ CAFÉ CRÈME

150 g de chocolat noir, 60 cl de lait, 

40 cl de lait, 2 cuillerées à soupe de pâte 

2 cuillerées à soupe de pâte à tartiner 

à tartiner SPECULOOS LOTUS®, 6 cuillerées 

SPECULOOS LOTUS®, 2 cuillerées à soupe 

à café de café soluble, 20 cl de crème liquide

de pralin, 1 SPECULOOS LOTUS®, 

Faire chauffer le lait avec la pâte de 

4 cuillerées à café de crème fraîche épaisse

SPECULOOS LOTUS®. Dans un bol, diluer 

Faire fondre le chocolat dans le lait 

le café dans 5 cl d'eau chaude. Verser 

en remuant sans arrêt. Ajouter la pâte 

le lait, le café et la crème dans le bol du 

de SPECULOOS LOTUS® et le pralin. 

robot. Mixer puis réserver au frais pendant 

Fouetter vivement pour faire mousser. 

2 heures avant de servir.

Réduire le SPECULOOS LOTUS® en 

poudre. Répartir le lait dans 4 verres, dé-

LAIT DE COCO FRAPPÉ BANANE

2 bananes, 60 cl de lait de coco, 2 cuillerées 

poser 1 cuillerée à café de crème fraîche et 

à soupe de pâte à tartiner SPECULOOS 

quelques miettes de SPECULOOS LOTUS® 

LOTUS®, 2 SPECULOOS LOTUS®, poudre 

puis servir. 

de noix de coco

Éplucher les bananes et les couper en 

THÉ NOIR BRÛLANT AUX ÉPICES

2 cuillerées à soupe de thé noir de Chine, 

rondelles. Les placer dans le bol du robot 

1 cuillerée à soupe de pâte à tartiner 

avec le lait de coco et la pâte de 

SPECULOOS LOTUS®, 1 cuillerée à soupe de 

SPECULOOS LOTUS®. Mixer finement puis 

cardamome en poudre, 1 cuillerée à soupe 

verser dans un pichet. Réserver au frais 

de miel liquide, 10 cl de crème liquide

1 heure minimum. Réduire les SPECULOOS 

Faire frémir 50 cl d'eau chaude dans 

LOTUS® en poudre. Les mélanger avec 

une casserole. Hors du feu, ajouter le thé. 

la poudre de noix de coco. Verser le lait 

Couvrir et laisser infuser 5 minutes. Filtrer 

de coco à la banane dans le bol du robot, 

et reverser dans la casserole. Ajouter 

ajouter des glaçons et mixer. Répartir dans 

la pâte de SPECULOOS LOTUS®, la 

4 verres. Saupoudrer de poudre de noix 

cardamome, le miel et la crème. Mélanger 

de coco et de SPECULOOS LOTUS®. 

et porter à ébullition. Répartir dans 4 tasses 

Servir sans attendre.

et servir avec des SPECULOOS LOTUS®.
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SPECULOOS LOTUS
les 30 recettes culte







