- 7 '\" v N o A J Ad
’/\’\\—/’\I\’/\/’\/\/\\\

I
MARIE-LAURE TOMBINI -\ -

* DESSERTS

* DEFEIE

/
DES RECETTES POUR ¥
NT S TOUTES LES OCCASIONS ! \
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Layer cake au chocolat tonka et framboises..............ooocii,
Pavlova aux fruits de la Passion ............ccccccviii
Cheesecake aux myrtilles et au Citron.........cccocviiii,
lles flottantes aux Pralines rOSES...........covvviiveriieirieiereeeee e,
Crémes renversées a la fleur d'oranger ........ccvvviiiii
Cremes bril€es @ 12 MOSE......vviiiiiiiiiiiiie i
Brownie marbré .........coooiiii
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Cheesecake au POLIrON ... ...viiiiiiiiii
Red velvet et forét de sapins..........coviiiiiiiiii
Blche aux trois chocolats. ...
Tarte flocon de N IGE ....coovviiiiii
Cake ELOIE.... . it
Gateau bonhomme de NEIGE .....vvvvvviiiiiii e
GAEAU VIllAgE. .. e e e
Gateau train au chocolat.......cooovviiiii

Number cake auX agrUmMES...........uuvviiiiiiiiiiiii



NUMDET CAKE AUX TraiSES . v it it ittt aens
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Gateau aux litichis et 12 10S€ ....vvviiiiii
Rainbow cake..........ooiiiiii
Géteau roulé a la confiture d'abricot.........cocoviiviiiii
Carm€s AU CItTON ..ooiiiii i
Gateau NUAGE QU CIION ....uiiiiiiiiii e
Molly cake au chocolat et amandes grillées............coooooiii,
Entremets vegan coCO-ManGUE ..........ooovviiiiiiiiiiiiii

Mousse de framboises au fromage blanc............ccccccciiii,

Tartelettes «rosaces aux POMMES».....vvviiiiiiiiiiiii e
Pie pops @12 fraiSe ......vvvviiiici
Tarte soleil aux pistaches............cccccvii
Tarte aux framboiSES .......ccoviiiiii
Tarte amandine a la rhubarbe...........ccccoooii
Tarte POIreS-SATTAN ... ..ciiiiiiiiiii
Tarte arc-eNn-Ciel ...
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INGREDIENTS

POUR LA DETREMPE
2759 de farine
170g d’eau
259 de beurre fondu
1 pincée de sel

POUR LE BEURRE MANIE
2009 de beurre
100g de farine

1. Pour la détrempe : mélangez ensemble tous les
ingrédients jusqu’a I'obtention d’une pate homogene.
Faconnez un carré d’environ 15cm de coté.

2. Pour le beurre manié: pétrissez ensemble le beurre
et la farine en écrasant le beurre avec la paume de la
main. Formez un carré 15cm de coté.

3. Etalez la détrempe en forme de croix, avec un léger
renflement au milieu.

4. Posez le beurre au milieu et pressez-le de fagon a
chasser les bulles d’air. Repliez les cotés de la pate par-
dessus. Soudez bien les bords.

5. Etalez le carré obtenu en longueur & 'aide d’un
rouleau a patisserie: il doit étre trois fois plus long
que large.

6. Repliez le rectangle en trois, sur lui-méme. Soudez
les bords. Laissez reposer le paton 20 minutes
au réfrigérateur.

7. Sortez le paton et faites-le pivoter de 90°. Vous avez
fait «un tour»: la pate a été étalée, repliée et tournée
1 fois.

8. Etalez-la & nouveau en longueur pour faire 2 tours
de plus et laissez-la reposer 20 minutes. Puis faites
a nouveau 2 tours et laissez reposer 30 minutes.






10. Versez la préparation dans le bol d’un robot
patissier et mettez-la au frais. Laissez reposer au moins
3 heures.

11. Fouettez la ganache refroidie avec un fouet
électrique jusqu'a ce qu’elle devienne mousseuse
et qu’elle s'éclaircisse un peu.

POUR LE MONTAGE

12. Coupez le coté bombé des disques de gateau
au chocolat.

13. Déposez un disque sur un plat de présentation.
Transvasez la ganache dans une poche patissiere munie
d'une douille cannelée de 8mm. Déposez une couche
de ganache et une couche de framboises.

14. Répétez |'opération pour la deuxieme couche, puis
déposez le dernier disque, recouvrez d'une derniere
couche de ganache et du restant des framboises.

15. Réservez pendant au moins 3 heures au frais avant
de découper.






INGREDIENTS

300g de farine

2 cuillerées a café de levure
chimique

4 ceufs, jaunes et blancs séparés
10g de cacao

Y% cuillerée a café de vanille
en poudre

12c¢l d’huile neutre

20c¢l de creme fraiche liquide
120g de beurre mou

2004 de sucre en poudre

1 pincée de sel

1 pincée de colorant rouge
en poudre

POUR LA PATE SABLEE
1609 de farine
759 de beurre
1 jaune d'ceuf
4cld'eau
1 cuillerée a soupe rase de cacao
en poudre non sucré
359 de sucre en poudre

POUR LA GANACHE
20049 de chocolat noir a 52 %
de cacao
100g de creme liquide

POUR LE DECOR

Sucre glace

1. Préchauffez le four a 180°C (th.6). Dans un
saladier, mélangez la farine, la levure, le cacao et le sel.

9. Dans un autre saladier, fouettez le beurre mou et le
sucre jusqu'a avoir un mélange homogene. Ajoutez les
jaunes d'ceufs, I'huile, la vanille et le colorant.

3. Incorporez ensuite le mélange de farine et la
créme fraiche en alternance, jusqu’a avoir une
pate homogeéne.

4. Battez les blancs d'ceufs en neige et incorporez-les
délicatement a la préparation. Versez la pate dans un
moule a charniéres de 20cm de diametre, enfournez
et faites cuire pour 45 minutes.

REALISEZ LES SABLES

5. Effritez le beurre, la farine et le sucre du bout des
doigts pour avoir un mélange sableux. Incorporez le
jaune d'ceuf, I'eau et le cacao, puis ramassez la pate
en boule. Filmez et laissez reposer 30 minutes au
réfrigérateur.

6. Etalez la pate finement, a 'aide d'un rouleau a
patisserie, sur une feuille de papier sulfurisé. Découpez
des sapins a I'aide d'un emporte-piece. Posez-les sur
une plaque, enfournez et faite cuire pour 12 minutes

a 180°C.

POUR LA GANACHE

7. Faites fondre le chocolat au bain-marie puis ajoutez
la creme. Etalez la ganache sur le gateau refroidi.

8. Disposez les biscuits sapins sur le gateau et
saupoudrez de sucre glace. Dégustez aussitot.






INGREDIENTS

POUR LES GATEAUX
15609 de beurre mou
1804 de sucre
6 ceufs
300g de farine
1Y% sachet de levure
1% cuillerée a café de cannelle
7 pommes
Yo citron

POUR LE DECOR
2509 de mascarpone
2504 de ricotta
409 de sucre
359 de noix de coco rapée
Des bonbons

PREPAREZ LES DEUX GATEAUX

1. Dans un saladier, mélangez le beurre mou et le
sucre jusqu'a obtenir une consistance de pommade.
Ajoutez les ceufs un a un, en mélangeant bien entre
chaque ceuf.

2. Dans un bol, mélangez la farine avec la levure
et la cannelle et incorporez-les a la pate.

3. Préchauffez le four a 180°C (th.6).

4. Epluchez les pommes et coupez-les en cubes.
Ajoutez un peu de jus de citron pour qu'ils ne
noircissent pas. Incorporez les pommes dans la pate

a gateau. Répartissez la pate dans 2 moules ronds, I'un
de 24 cm de diametre et I'autre de 18cm, de maniére
a avoir deux gateaux de méme hauteur.

5. Enfournez et faites cuire le petit gateau 25 minutes
et le gros gateau 35 minutes.

6. Laissez totalement refroidir avant de démouler.

7. Dans un saladier, mélangez le mascarpone avec
la ricotta et le sucre.

8. Etalez la creme sur les deux gateaux et lissez bien.
Saupoudrez de noix de coco rapée.

9. Pour réaliser le bonhomme de neige, placez les deux
gateaux I'un au-dessus de I'autre, a la verticale, pour
former une silhouette (le plus gros gateau pour le corps
et le plus petit pour la téte) et disposez les bonbons
par-dessus (pour les yeux, la bouche, I'écharpe, les
boutons, etc.).
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11. Réservez la creme au citron dans un bol, recouvert
d’un film alimentaire, au réfrigérateur pendant 1 heure.

12. Lorsque la creme au citron est froide, préparez
la creme chantilly mascarpone. Dans un saladier,
fouettez au batteur électrique la creme liquide avec
le mascarpone et le sucre glace, jusqu’a obtenir une
consistance plus épaisse.

13. Mélangez délicatement les deux préparations.
Versez dans une poche pétissiere munie d’une douille
unie de 8mm de diametre. Garnissez les deux sablés.

POUR LE DECOR

14. Superposez les deux sablés et décorez de fraises,
de fleurs et de petits sucres colorés.






DE DELICIEUX GATEAUX
POUR TOUTES LES OCCASIONS FESTIVES !

Vous voulez bluffer vos invités avec des desserts qui en jettent,
mais vous avez peur qu'ils soient trop compliqués a réaliser ?
Découvrez 35 recettes spectaculaires et originales, beaucoup plus faciles
a concocter qu’elles en ont I'air : fraisier matcha, number cake,
gateau nuage, fle flottante aux pralines roses... Préparez ces desserts aussi
beaux que bons pour une soirée de réveillon, un diner entre amoureus,
un godter d’anniversaire, ou pour toute autre occasion festive !

ET BIEN PLUS ENCORE!

12,95 € TTC Prix France &

7823

9 177021060
www.mangoeditions.com
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