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recette

e du caramel
Faire bouillir le lait et le garder au chaud.
DPendant ce temps, faire fondre le sucre 3 sec dans une casserole.

Lorsqu'il est totalement fondu, incorporer le trait de vanille, le beurre et le sel et remuer avec une
cuillére en bois.

Incorporer petit a petit le lait en touillant continuellement.
Laisser cuire § minutes en continuant a remuer.

Laisser refroidir dans un pot a température ambiante pendant 24 heures.
s des gateaux

Mettre dans 1= bol le sucre, le beurre et le sel. Fawre fondre 1 mn / 40°C /vt 1.
Ajouter la fécule, la farine et la vanille liquide. Programmer | mn / pétrin.

Etaler la péte entre deux feuilles de patizserie en un rectangle d'environ 10 cm de cote.
Reéserver au frais 1 heure.

Préchauffer le four a 160°C.

Lorsque la pate est dure, découper des rectangles de & cm sur 1.5 cm.

Disposer les biscuits sur une plaque a patisserie. Avec un pique a brochette, faire des trous sur le
dessus des gateaux.

Enfourner 35 minutes.

Débarrasser les biscuits sur une grille et les laisser refroidir.
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+ dumontage

Lorsque les biscuits sont froids, prendre avec une cuillére a café du caramel et faire des boules, puis
les faconner en boudins de la taille des biscuits.

Poser les boudins sur les biscuits. Appuver légérement.
Placer les biscuits 2 heures au congélateur.
* du glacage

Afin que les biscuits soient brillants et ne deviennent pas blanchatre avec le temps. il faut tempérer
le chocolat.

Mettre dans le bol le chocolat 4 sec / vit 7.
En réserver 65 g (soit 1/3).

Programmer 5 mn / 453°C / vit 2 puis 2 mn / 45°C / vit 2 (pour du chocolat au lait).
Ou S mn/ 30%C / vit 1 puis 2 mn / 30°C / vit 1 {pour du chocolat noir).

Ajouter le chocolat réserve et programmer 5 mn / vit 2 / sans gobelet puis 2 mn / vit 2 / sans
gobelet.

Sortir les hiscuits du congélateur au dernier moment.

A l'aide d'une fourchette, tremper les biscuits avec son caramel dans le chocolat. Réserver au frigo le
temps que le chocolat durcisse.
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Marrons glacés

recette

Mettre les marrons égouttés dans le panier de la cocotte minute.
Verser dans la cocotte 'eau avec le sucre semoule et le sucre vamille.
Porter a ébullition et laisser bouillir 3 minutes.

Plonger les marrons dans le sirop et laisser doucement frémar pendant 3 minutes. Couper le feu,
couvrir la cocotte et attendre 24 heures.

Le lendemain, enlever le panier avec les marrons. Porter a ebullition le sirop puis plonger les
marrons. Laisser frémir 3 manutes. Couper le feu, couvrir la cocotte et attendre 24 heures.

Fépéter cette operation pendant au moins 5 jours. 51 les marrons sont trop fermes continuer .
Aprés la derniére cuisson, laisser les marrons 24 heures dans leur sirop.
Le lendemain, égoutter les marrons et les laisser a l'air libre sur une grille pendant 24 heures.

Le dernier jour de cette recette interminable (1), mélanger le sucre glace avec le sirop et tremper un
a un les marrons dans le sirop €pais. Laisser les marrons €goutter sur une grille.

Préchauffer le four a 220°C.

Enfourner les marrons sur la grille pendant 3 minutes. Eteindre le four et laisser les marrons sécher
dans le four pendant 3 minutes.

Sortir les marrons du four et les laisser refroidir avant de les conserver au frais dans une boite
hermétique.
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Prince maison

recetie

s des bizcuits

Verser dans le bol la farine, la poudre d'amande, les sucres, le sel et le beurre coupe en morceaux.
Programmer 1 mn / pétrin.

Ajouter le jaune d’ceuf et programmer 1 mn / pétrin.

Former une boule. La filmer et réserver au frais 1 heure.

Préchauffer le four & 180°C chaleur tournante.

Etaler la péte entre deux feuilles de patisserie jetables (sur une épaisseur de 0.5 cm).

Avec un emporte pigce, découper les biscuits. Faire des trous avec une brochette.

Déposer les biscuits sur une plaque a patisserie et enfourner 12 minutes.

Laisser les biscuits refroidir sur une grille.
s du fourrage

Mettre le chocolat, la créme, le sucre et le cacao dans le bol et programmer 3 mn / 30°C / vit 1.
s du montage

Diéposer du chocolat sur un biscuit et poser délicatement un autre biscuit. Presser l[égérement pour
que le chocolat se répartisse bien.

Attendre une heure avant de déguster pour que le fourrage ait la texture idéale.
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Granola

1ecette
o des biscuits
Werser les farines, la levure, les sucres ot le sel dans le bol. Mélanger 30 sec / vit 1.
Ajouter I'ceuf et le beurre ramolli 2 mn / pétrin.
Finir le pétrissage a la main et faire une boule. La filmer et la réserver 2 heures au frais.
Sortir la pate 30 minutes avant de 1'étaler.
Préchauffer le four a 180°C.
Etaler la pite entre deux feuilles de papier cuisine sur une épaisseur de 5 mm (cette méthode permet de
ne pas rajouter de farine). Découper les biscuits avec un emporte-piéce. A l'aide d'une fourchette
décorer les biscuits de quelques piques.
Enfourner 15 minutes et les laisser refroidir sur une gnille.
o du glagage

Afin que les biscuits soient brillants et ne deviennent pas blanchatre avec le temps, 1l faut tempérer le
chocolat.

Mettre dans le bol le chocolat 4 sec / vit 7.
En réserver 65 g (soit 1/3).

Programmer 5 mn / 45°C / vit 2 puis 2 mn / 45°C / vit 2 (pour du chocolat au lait).
OuSmn/50°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1 (pour du chocolat noir).

Ajouter le chocolat réservé et programmer 5 mn / vit 2 / sans gobelet puis 2 mn / vit 2 / sans gobelet.

Napper les biscuits coté lisse dans le chocolat et racler a 'aide d'une spatule et laisser a température
ambiante au moins 2 heures avant de les mettre dans une boite.
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Cantuccini aux amandes et noisettes

Iecefte

Préchauffer le four 4 180°C chaleur tournante

Mettre dans le bol le fouet puis les ceufs, les sucres, le sl 1 mn / vit 3,5 afin de blanchir le mélange.
Ajouter l'huile lentement en la versant sur le couvercle pendant 1 mn / vit 3,5,

Transvaser cette pate dans un saladier et incorporer les fruits secs et la farine additionnée de levure.
Melanger avec la spatule du thermomix (elle est parfaite pour cela) pour obtenir une pate homogene,
mais n'insister pas trop !

Déposer la pate sur le plan de travail fariné et former 3 boudins.

Mettre les boudins sur une plaque a baguettes.

Enfourner 25 minutes.

Découper les boudins avec un excellent couteau afin de couper sans probléme les fruits secs (sur une
epaisseur d'environ 1 cm).

Déposer les cantuccini sur une plague a patisserie et enfourner a nouveau 12 minutes.

Laisser refroidir les biscuits sur une grille avant de les ranger dans une boite en fer.
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Bounty

recette

Melanger le lait concentré sucré et la noix de coco avec une marquise. Tasser avec le dos d'une cuillére
a soupe dans un récipient qui ferme et réserver une nuit au frais.

Prélever des morceaux de melange coco-lait avec une petite cuillére et fagonner des quenelles
(d'environ 13 g). Les mettre au congélateur une nuit.

I1 faut tempérer le chocolat afin que ce dernier soit brillant et lisse.
Introduire le chocolat dans e bol 4 sec / vit 7.
Réserver 63 g de chocolat (1/3).

Programmer 5 mn / 50°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1 (pour du chocolat noir) ou 5 mn / 45°C / vit
2 puis 2 mn / 45°C / vit 2 (pour du chocolat au lait).

Ajouter le chocolat réserve et programmer 5 mn / vit 2 / sans gobelet et sans température puis 2 mn /
vit 2 / sans gobelet et sans température.

A l'aide d'une fourchette, tremper les quenelles de coco dans le chocolat. Réserver au frigo le temps que
le chocolat durcisse.
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Biscuits coco

recetie

Préchauffer le four a 1530°C chaleur tournante.

Etaler la noix de coco rapée sur une plaque a patisserie et 'enfourner 10 minutes. Laisser refroidir la
noix de coco (qui a prit une couleur dorée).

Faire fondre le beurre dans le bol S mn / 50°C / vit 1.

Ajouter la farine, le sucre glace, le lait, le sel, la cannelle et la noix de coco torréfiee. Mélanger 3 mn /
vit 1,5.

Prechauffer le four a 190°C chaleur tournante.

Fagonner des boudins (d'environ 15 g chague). Les rouler dans la cassonade. Ne pas hesiter a appuyer
un peu pour fixer le sucre.

Disposer les navettes sur une plaque a patisserie. Pas besoin de laisser trop d'espace entre les biscuits,
ils ne g'étalent pas.

Enfourner 15 minutes.

Laisser refroidir sur une grille avant de les ranger dans une boite.
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Fingers

recette

o des biscuits
Faire fondre dans le bol le beurre 3 mn / 90°C / vit 1.
Ajouter le sucre, le jaune d’ceuf et la vanille. Mélanger 30 sec / vit 3.
Incorporer la farine progressivement par le trou du couvercle en programmant 2 mn / pétrin.
Mettre la boule au frais 30 minutes.
Préchauffer le four 4 180°C chaleur tournante.

Diviser la pate en deux patons. Couper chaque boudin en une dizaine de trongons. Rouler chaque
trongon.

Enfourner 10 minutes et laisser refroidir sur une gnille.

o du glagage

Afin de garder aux fingers leur brillance et qu'ils ne deviennent pas blancs, il faut tempérer le chocolat.

Hacher le chocolat dans le bol 4 sec / vit 7.

Réserver 60 g (1/3)

Pour du chocolat noir, programmer 5 mn / S0°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1.
Pour du chocolat au lait, programmer 3 mn / 45°C / vit 2 puis 2 mn / 45°C / vit 2.
Ajouter le chocolat réserve.

Programmer 5 mn / vit 2 / sans gobelet (et sans température) puis 2 mn / vit 2 / sans gobelet (sans
tempéerature).

Tremper les gateaux dans le chocolat fondu et laisser a température ambiante afin que le chocolat
durcisse avant de les réserver dans une boite.
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Galettes Saint-Michel

recette

Faire fondre le beurre dans le bol 3 mn / 90°C [/ vit 1.

Ajouter le sucre et programmer 3 mn / vit 1.

Incorporer la farine, le bicarbonate, 3 cas de lait et la vanille 1 mn / pétrin.
ERéserver la boule au frais 2 heures.

La sortir ¥ heure avant de l'etaler

Préchauffer le four a 180°C.

Afin de pas rajouter de farine, étaler la pate entre deux feuilles de papier cuiszon sur une épaisseur de 3
mm.

Découper avec un emporte-piéce les galettes. Avec un emporte-pidce plus petit faire le dessin.
Badigeonner chaque galette avec un mélange jaune d’ ceuf et 2 cas de lait.

Enfourner 15 minutes. Laisser refroidir sur une grille avant de les ranger dans une boite en fer.
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Orangettes

recette

Peler les oranges a vif et tailler la peau en petites laniéres.

WVerser 1 litre d'eau dans le bol. Ajouter les lanieres d'orange. Cuire 20 mn / 100°C / sens inverse /
fouet.

Egourter les oranges dans le panier.

Werser a nouveau 1 litre d'eau dans le bol. Ajouter les laniéres d'orange. Cuire 20 mn / 100°C / sens
inverse / fouet.

11 est important de faire cuive 2 fois powr enlever {'amertume das peaux d'orange.
Egoutter les oranges dans le panier.

Peser les oranges. Ajouter le méme poids de sucre et couvrir (a peine d'eau). Programmer 20 mn /
varoma / sens inverse / fouet. Il ne doit plus rester d'eau a la fin.

Laisser refroidir les lanieres sur du papier sulfurise.

Il faut faire un tempérage du chocolat pour que ce demier soit bien brillant et lisse.
Introduire le chocolat dans le bol et programmer 4 sec / vit 7.

Réserver 130 g de chocolat (1/3)

Pour du chocolat noir, programmer S mn / 50°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1.
Pour du chocolat au lait (ou blanc), programmer 5 mn / 43°C / vit 2 puis 2 mn /[ 45°C / wit 2.

Racler les parois. Ajouter le chocolat réservé et programimer 5 mn / vit 2 / sans gobelet (et sans
température ). Racler les parois et reprogrammer 2 mn/ vit 2 / sans gobelet (et sans température).

Tremper les laniéres d'orange dans le chocolat et laisser a température ambiante au moins 2 heures
avant de les mettre dans une boite.
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Mendiants

recette

Préparer 2 plagues a patisserie avec du papier. Préparer le mélange de firuits secs.

Tempérer le chocolat (ceci permet d'avoir et de garder un chocolat brillant et non pas mat et blanc avec
le temps).

Hacher le chocolat 4 sec / vit 7.
Reéserver 1/3 de chocolat (135 g).

Faire fondre le reste 5 mn / 50°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1 (pour du chocolat noir) ;
ou 3 mn /453°C /vit 2 puis 2 mn / 45°C / vit 2 (pour du chocolat au lait).

Incorporer le chocolat réservé 5 mn / sans température / vit 2 / sans gobelet. Puis 2 mn / sans
température / vit 2 / sans gobelet.

I1 faut maintenant étre assez rapide pour que le chocolat ne durcisse pas et que les fruits collent au
chocolat

A l'aide d'une cuillére a soupe, faire de petits tas. Les aplatir avec le dos d'une cuillére et poser dessus
quelques fruits (7'ai fait 4 tas, puis je les at aplatis et parsemé de fruits secs avant de passer aux
suivants).

Placer les mendiants dans un endroit frais (mais pas au frigo) pendant au moins 2 heures avant de les
ranger dans une boite.
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Petit écolier

fecette

Mettre le beurre, le sucre, I'eau et le sel dans le bol 3 mn / 60°C / vit 2, puis 5 mn / fouet.
Ajouter la farine et la levure. Programmer 1 mn / pétrin.
Faire une boule et la placer dans un saladier 1 heure au frais.

Tempérer le chocolat (cect permet d'avoir et de garder un chocolat brillant et non pas mat et blanc avec
le temps).

Dans le bol propre, mettre le chocolat 4 sec / vit 7.
Reserver 30 g de chocolat rape (1/3).

Faire fondre le reste S mn / 30°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1 (pour du chocolat noir) ;
ou 5 mn / 45°C / vit 2 puis 2 mn / 45°C / vit 2 (pour du chocolat au lait).

Ajouter le chocolat réserver 5 mn / sans température / vit 2 / sans gobelet puis 2 mn / sans
température / vit 2 / sans gobelet.

WVerser le chocolat sur une plaque a emprunte. Réserver au frais la plaque.
Reéserver le reste de chocolat a temperature ambiante.

Préchauffer le four a 180°C.

Etaler la pate sur 2-3 mm d’épaisseur. La découper au format « petit beurre ». Déposer les biscuits sur
une plague a patisserie et enfourner 12 minutes.

Quand les biscuits sont froids. Réchauffer le chocolat resté a température ambiante.

Appliquer une noisette de chocolat fondu sur une plaque de chocolat et superposer sur un biscuit.
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Palmiers

recetie

Mettre le beurre congelé, la farine, ['ean, le sel et 'arome vanille dans le bol Mélanger 30 sec / vit 6
puis 15 sec / sens inverse / vit 2.

Etaler la pate en rectangle. Eouler le rectangle dans le sens de la longueur.

Avec le boudin obtenu, former un escargot en l'enroulant sur lui-méme. le mettre dans un film
alimentaire pour le mamntenir,

Reéserver au frais 30 minutes.

Aplatir l'escargot en un rectangle de 3 mm d'épaisseur. Plier la péte en 3.

Avec un pinceau, etaler le jaune d’ceuf sur la pate.

Saupoudrer avec le sucre.

Rouler la pate sur elle-méme sur une moitié puis recommencer avec l'autre moztie,
Préchauffer le four a 200°C.

Couper le boudin en rondelles de 1 cm de large et les déposer sur une plaque a patisserie.
Faire fondre 15 g de beurre.

Badigeonner les palmiers de beurre et saupoudrer de sucre glace.

Enfourner 20 minutes a 200 *C (en les retournant a mi-temps).

Laisser refroidir sur une grille avant de les conserver dans une boite.
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Carrés de Salers

recette

Sortir le beurre du frigo 1 heure avant.
Malaxer les des de beurre avec les sucres et le sel.
Ajouter 'ceuf et la farine (progressivement) en continuant a malaxer.

Lorsque toute la farine aura éte incorporée, la pate ne doit pas coller aux doigts. 51 la pate colle trop,
ajouter un peu de farine.

Former une boule compacte et la laisser reposer 1 heure au frais.
Couper la boule en 4.
Préchauffer le four a 170°C chaleur tournante.

Sur une feuille de cuisson, mettre un peu de farine. Poser une boule et recouvrir d'une deuxiéme feuille.
Etaler la boule a I'aide d'un rouleau a patisserie (pour obtenir une pate épaisse de 2 mimn seulement).

Découper des carrés de 72 9 cm de cote.
Enfourner 20 minutes.
Renouveler avec les autres boules.

Laisser les carrés refroidir sur une grille avant de les conserver dans une boite en fer.
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Bouchées au chocolat et aux noix

recette

Prechautfer le four a 180°C.

Beurrer et fariner un moule carre.

Mettre 130 g de cerneaux de noix et le chocolat noir dans le bol. Concasser 8 sec / vit 7. Réserver.
Mettre le beurre, les sucres et les ceufs dans le bol et mélanger 2 mn / vit 3.

Ajouter la levure, la farine et le sel. Mélanger 30 sec / vit 3.

Ajouter le melange chocolat-noix et programmer 1 mn / sens inverse / vit 3.

Transvaser dans le moule préparé et enfourner 30 minutes.

Laisser refroidir complétement.

Mettre le chocolat au lait dans le bol et faire fondre 2 mn 30/ 50°C / vit 1 (renouveler s1 nécessaire).

WVerser sur le gateau. Lisser la surface avec une spatule. Poser des cerneaux de noix sur le dessus et
latsser refroidir. Couper le gateau en bouchées a 'aide d'un grand couteau.
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Pepito

fecefte

s des biscuits
Dans un saladier, mélanger fanne, poudre d'amandes, sucre, levure et sel.
Faire un putt au milieu et v ajouter le beurre, le miel et l'eau.

Fraizer la pate avec les doigts pour en faire une boule.

Etaler la pate entre 2 feuilles de papier (ca évite que la pate ne colle au rouleau et qu'elle s'effrite).

Laisser reposer 10 minutes au frais.

Préchauffer le four a 180°C.

Deécouper des cercles de 5 cm de diameétre dans la pate et les poser sur une plaque a patisserie.
Enfourner 10 a 15 mn (ils doivent étre trés 1égérement dorés).

Laisser refroidir sur une grille.
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+ de la pate au chocolat

Tempérer le chocolat (cect permet d'avoir et de garder un chocolat brillant et non pas mat et blanc avec
le temps).

Introduire le chocolat dans le bol et programmer 4 sec / vit 7.
Réserver 33 g de chocolat (1/3)

Pour du chocolat notr, programmer 3 mn / 50°C / vit 1 puis 2 mn / 50°C / vit 1.
Pour du chocolat au lait (ou blanc), programmer 3 mn / 45°C / vit 2 puis 2 mn / 45°C / vit 2.

Ajouter le chocolat réserve et programmer 5 mn / vit 2 / sans gobelet (et sans température !).
Eacler les parois et reprogrammer 2 mn/ vit 2 / sans gobelet (=t sans température)

Napper les biscuits et laisser refroidir 1 heure. avant de les conserver dans une boite.
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Ganache pour macarons

Lecette
s (Ganache vanille
Mettre la créme dans le bol avec la vanille coupée en deux =t grattés.
Programmer 4 mn / 100°C / sens inverse / vit 1.
Eéserver dans un récipient et laisser infuser 30 minutes.
Placer le chocolat dans le bol et programmer 5 sec / vit 7.
Ajouter la creme en enlevant les gousses et programmer 4 mn / 50°C / vit 2.
» Ganache chocolat noir
Mixer le chocolat 10 sec / vit 9.
Ajouter le beurre 5 mn / 50°C / vit 2.
Ajouter la créme.
Mixer 2-3 sec / vit 2.
s Ganache café
Mixer le chocolat 20 sec / vit 6. Réserver.

Metire la creme et le cafe dans le bol et programmer 3 mn / 100°C / vit 1. Ajouter le beurre mou et
méelanger.

Ajouter la pralinoise et programmer 1 mn / vit 2.
* Ganache pralinee
Mixer la pralinoise 5 sec / vit 7.

Ajouter la créeme, le sucre et programmer 3 mn / 100°C / vit 1. Ajouter le beurre mou et melanger.
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