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CONDITIONS GENERALES

Aucune partie de ce livre peut être transmise où reproduites sous quelques formes que se soit, y compris de manière électronique, impression, photocopie, scanner, enregistrement où de manière mécanique sans la permission écrite préalable de l’auteur. Toutes informations, idées et directives  sont destinés aux seuls fins d’enseignement pédagogiques. Bien que l’auteur ai essayé d’assurer au mieux exactitude du contenu, il est conseillé à tous les lecteurs de suivre les instructions à leur propre risque. L’auteur de ce livre ne peut être tenu responsable de tous dommages accidentel, personnel où commercial engendré par la mauvaise interprétation de l’information. Les lecteurs sont encouragés à recourir à une aide professionnelle lorsqu’elle s’avère nécessaire.
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Chapitre 1 – Livre de pâtisserie

Bonjour, premièrement j’aimerais vous remercier d’avoir acheté ce livre. J’apprécie cela. Jetez un œil au cadeau gratuit!!
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CLIQUEZ ICI POUR FAIRE GLISSER VOTRE CADEAU GRATUIT!!

Allez-y et appréciez les délicieuses recettes de pâtisseries dans ce livre !!


GATEAU AU FROMAGE CARAMEL FORT

Ingrédients


	203 grammes, et plus à présent vous pouvez servir 

	153 grammes biscuits digestifs

	2-3 oeufs, battus

	72 grammes de beurre, mélangé

	102 millilitres de crème épaisse

	405 grammes de fromage doux plat



Comment le préparer


	Rassembler tous les ingrédients.

	Préchauffer le four à  170°C /chaleur tournante  150°C/gaz 3 1/2. 

	Afin de réaliser la base, mélanger le beurre et les biscuits jusqu’à ce qu’ils semblent délicieusement épouser les miettes de pain.

	S’il vous plait le beurre & le rebord de 22 à 24 cm moule en cercle, emballer la mixture de l’incroyable biscuit dans la base et réfrigérer.

	Pour le remplissage de la crème, mélangez le fromage, la confiture de lait et les œufs jusqu’à obtenir une pâte lisse. 

	Placez ce mélange dans le moule avec la base du biscuit et faire cuire 48 minutes jusqu’à ce qu’il s’assemble, mais vous devriez encore avoir de légères bulles. 

	Une chose reste à faire à présent.

	La prochaine étape est de refroidir à température de la pièce, et puis laissez refroidir jusque que cela soit prêt.





JOLI GATEAU CAFÉ ET CHOCOLAT 

Ce dont vous avez besoin

Pour le gâteau


	3 grands oeufs

	¾ de cuillère  cacao

	Quatre-cinq cuillère à café de cacao en poudre instantané dissout dans ¾ cuillère d’eau chaude

	¾-1 cuillère à café de sel

	¾ cueillère de beurre, temperature ambiante

	Deux cuillères de farine à gâteau

	2 cuillères de sucre brun doré

	1½-2 cuillères de bicarbonate de soude

	1½-2 cuillères d’extrait de vanille

	Une cuillère de babeurre



Pour le beurre de cacahouète glacé


	3-4 de cuillères de vanille

	Une cuillère & demi  de beurre de cacahouète crémeux

	Six-sept cuillères de table de crème épaisse

	1½ cuillères de beurre, doux

	Quatre-cinq cuillères de rhum brun 

	4 cuillères & demi de sucre en poudre



Pour le nappage au rhum


	1-2 cuillère(s) de beurre non salé

	½  cuillère de rhum brun

	¾-1 cuillère de sucre brun



Instructions

Couches du gâteau


	Rassembler tous les ingrédients dans un endroit.

	S’il vous plait postionnez votre grille au milieu du four ; préchauffé à 345. Beurrez généreusement de 2 cm les bords de votre plat ; saupoudrer de cacao, enlever l’excédant. Mettez au fond du plat du papier sulfurisé.

	Tamisez deux cuillères de farine, cacao, bicarbonate de soude et le sel dans un bol moyen.

	Utilisez un mixeur électrique, broyez le beurre dans un grand bol jusqu’à obtenir une pâte lisse. Incorporez le sucre brun et écrasez le jusqu’à ce qu’il soit bien mélangé pendant environ deux minutes.

	A présent nous pouvons procéder à la prochaine étape la plus importante.

	Incorporez les œufs, un à la fois, en battant bien après chaque ajout. Mélangez la vanille.
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