
Bûche Chocococo
Ah la bûche! Le point d’orgue de votre repas de fêtes qui doit
être  parfaite,  gourmande  pour  clore  votre  menu  réveillon.
Cette année j’ai choisi de travailler la noix de coco et le
chocolat  tout  en  délicatesse  pour  changer  un  peu  des
traditionnelles  bûches  .

Retrouvez la recette adaptée au Thermomix
en cliquant ici.

Bûche Chocococo

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique?  Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi  à l’adresse mail suivante:

                       gourmantissimes@gmail.com

https://gourmantissimes.com/buche-chocococo/
https://daniellelions.com/buche-chocococo-recette-buche-noel-thermomix/


 Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
assister aux prochains cours et connaitre les  prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 1 heure

Temps de cuisson: 0 minutes 

Temps de repos 24 heures ( 12 et 12 heures)

Difficulté moyenne

Matériel
un moule à bûche avec insert

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Moule à Bûche de Noël avec insert + 1 Stylo chocolat

ruban de rhodoïd de 15 cm de large: vous aurez besoin de
2  rubans  de  feuille  de  rhodoïd  que  vous  aurez
préalablement découpés à la dimension de la base de
votre moule à bûche

https://www.amazon.fr/dp/B07XHN63V2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07XHN63V2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


H HOMEWINS H Colliers à Gâteau Rhodoïd Rouleau Ruban Bord en
Film  Cercle  de  Pâtisserie  Transparent  Feuille  pour  Mousse
Chocolat Décoration de Gâteaux (15CM×10M×125 Micron)

une spatule coudée

https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


HOUSEGAGA Spatules Coudées à Pâtisserie en Acier Inoxydable
Accessoires Professional, Spatule décorative pour le glaçage
du gâteau, des Cupcakes et des pâtisseries, Lot de 4

Ingrédients  pour  une  bûche  (  8
personnes)
Pour l’insert

3 œufs
40 g de sucre en poudre
180 g de chocolat noir
une pincée de sel
60 g de jus d’orange fraichement pressé

Pour le croustillant

45 g de riz soufflé (épicerie bio)

https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


20 g de cacahuètes salées concassées
200 g de chocolat blanc
15 g de crème fraiche liquide entière

Pour la mousse coco

250 g de crème de coco
50 g de poudre de noix de coco et un peu pour saupoudrez
sur le dessus de la bûche
320 g de crème liquide entière bien froide
8 g de gélatine
65 g de sucre en poudre

Préparation
Pour l’insert ( à préparer à l’avance en premier car il va
être congelé)

Préparez un bain marie:  placez une casserole remplie
d’eau et mettez-la à chauffer.
Versez les 3 œufs et le sucre dans un cul de poule.
Posez-le  sur le bain-marie frémissant (feu moyen). Puis
fouettez sans arrêt en réalisant des 8 avec le fouet
dans le fond du récipient jusqu’à ce que la préparation
ait doublé de volume et devienne très mousseuse, comme
un  sabayon.  Retirez  du  feu  et  continuez  à  fouetter
jusqu’à ce que le mélange soit revenu à température
ambiante.

Fouetter  sans  arrêt  en

http://gourmantissimes.com/sabayon-de-citron-10/


réalisant  des  8  avec  le
fouet  dans  le  fond  du
récipient

Faites  fondre  les  180  g  de  chocolat  au  bain  marie.
Ajoutez-y la pincée de sel et les 60 g de jus d’orange.
Mélangez bien.

Faites fondre le chocolat au
bain marie

Puis ajoutez délicatement délicatement le chocolat fondu
avec le sabayon.

Mélangez  délicatement  le
chocolat  fondu  avec  la
préparation  des  œufs

Versez le tout dans votre moule à insert. Puis placez au
congélateur pendant 12 h.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6169.jpg


Versez  le  tout  dans  votre
moule à insert

Pour le croustillant

Faites  fondre  le  chocolat  blanc  au  bain  marie  en  y
ajoutant les 15 g de crème fraiche. Quand le tout est
bien homogène ajoutez les 45 g de riz soufflé et les 20
g de cacahuètes concassées.

Faites  fondre  le
chocolat blanc au bain
marie

Etalez le mélange à l’aide d’une spatule coudée sur le
premier  ruban  de  feuille  de  rhodoïd  que  vous  aurez
préalablement découpé à la dimension de la base de votre
moule à bûche. Puis disposez par dessus la deuxième
feuille de rhodoïd (toujours découpé à la dimension de
la base de votre moule à bûche) : le croustillant entre
les deux feuilles de rhodoïd doit faire environ 4 mm
d’épaisseur.  Réservez  à  température  ambiante:  le

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6142.jpg


chocolat va redurcir entre les deux feuillets de rhodoïd
et sera ainsi exactement à la taille du dessous de votre
bûche.

Etalez le mélange à l’aide
d’une spatule coudée sur le
premier ruban de feuille de
rhodoïd

Pour la mousse coco

Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau
froide.

hydratez  les  feuilles  de
gélatine

Versez les 320 g de crème bien froide dans un bol et
fouettez pour obtenir une crème fouettée. Attention donc
de ne pas trop fouetter , vous risquez de transformer

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-05-IMG-5826-dpp-g60.jpg


votre crème en beurre. Réservez la chantilly au frais.

Montez la crème en chantilly

Versez les 250 g de crème de coco, les 50 g de poudre de
noix de coco et les 65 g de sucre dans une casserole. La
crème  de  coco  va  fondre  et  vous  pourrez  ainsi  bien
mélanger  le  tout.  Débarrassez  le  mélange  dans  un
récipient et attendez qu’il redescende en température
pour y ajouter la chantilly à l’aide d’une maryse.

Ajoutez la chantilly

Remplissez le fond de votre moule à bûche avec la moitie
de la mousse coco et disposez dessus l’insert chocolat
congelé.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/06/2018-06-16-IMG-3394.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2202.jpg


Disposez  l’insert  chocolat
congelé

Recouvrez l’insert avec le restant de mouse et pour
terminer le montage disposez par dessus le croustillant.

Disposez  par  dessus  le
croustillant

Placez au congélateur et démoulez le matin pour le soir
en plaçant la bûche au frigo jusqu’au moment de servir.
Saupoudrez de noix de coco râpé et disposez des petites
décorations ou des brisures en chocolat par dessus…



buche cocochoco

Vous pouvez réalisez les petits décorations vous même en
faisant fondre du chocolat et le remoulant dans des
petits  moules  adaptés  comme  ceux-ci.  Pour  vous  les
procurer cliquez sur la photo.

Silikomart 70.078.99.0060 Moule Multicavité en Plastique pour
Chocolat et Gelées en Forme de Tambourin, Papa Noel, Renne,

https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Transparent, 0,5 x 18,5 x 30,5 cm

 

 

 

Île  flottante  chocolat
mandarine
Vous  connaissez  tous  ce  dessert  que  tout  le  monde  adore.
Aujourd’hui je vous le propose dans une version encore plus
gourmande!

Île flottante chocolat mandarine

https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/ile-flottante-chocolat-mandarine/
https://gourmantissimes.com/ile-flottante-chocolat-mandarine/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1582.jpg


Et  si  vous  possédez  un  Thermomix
retrouvez la recette en cliquant ici.
Matériel

une  terrine  en  silicone  ou  des  moules  en  silicone
individuels de votre choix: vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

Silikomart  20.326.00.0060  SFT326  Moule  Forme  Plum-Cake
Silicone Terre Cuite

https://daniellelions.com/ile-flottante-chocolat-mandarine-recette-dessert-thermomix/
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


homEdge Moule cylindrique en silicone pour bonbons, chocolat,
moule  rond  pour  faire  des  muffins,  biscuits,  cupcakes,
sandwichs, puddings, brownies et gâteaux - Bleu et rouge

une  spatule  coudée:  toujours  extrêmement  utile  en
cuisine comme en pâtisserie, vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B092QFCC8V?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092QFCC8V?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092QFCC8V?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092QFCC8V?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


GreeSuit Spatules Coudées à Patisserie en Acier Inoxydable,
Spatule Coudée Pâtisserie Anglées, Spatule décorative inclinée
glaçage Cuillère à Palette pour gâteau de décoration Ensemble,
Lot de 3

Ingrédients pour 4/ 5 personnes

Pour la crème anglaise

5 jaunes d’œufs
500 ml de lait
50 g de sucre
50 g de chocolat noir coupé en morceaux
5 g d’extrait de vanille

Pour les blancs:

5 blancs d’œufs
20 g de sucre

https://www.amazon.fr/dp/B074C44PD9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074C44PD9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074C44PD9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074C44PD9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074C44PD9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


une grosse cuillérée à soupe de confiture de mandarine.
Je vous conseille la confiture Florian qui est vraiment
excellente. Vous pouvez la commander en ligne et pas de
risque de casse car le contenant est en métal! Pour la
commander cliquez ici.

Pour la présentation

du cacao en poudre
des éclats de chocolats noir (10 g coupé grossièrement
au couteau pour le dressage)
facultatif: quelques quartiers d’orange frais sans peau
et des tranches fines d’orange déshydratées ( 12 h au
four à 70° , chaleur tournante si vous n’avez pas de
déshydrateur)

Préparation

Faites chauffez le lait.

Faites chauffer le lait

Ôtez du feu et ajoutez les 50 g de petits morceaux de
chocolat.  Mélangez:  le  chocolat  doit  avoir  fondu
complétement.

https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6842.jpg


Ajoutez  les  morceaux  de
chocolat

Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d’œuf.
Battez le jaunes d’œufs et le sucre : le mélange doit
blanchir.  Vous  devez  voir  une  différence  de  couleur
avant et après: le mélange devient plus clair.

Le  mélange  jaune  et  sucre
doit blanchir

Versez progressivement le lait chaud mais pas bouillant
sur le mélange jaunes d’œuf/sucre tout en fouettant avec
le mixeur. Reversez le mélange dans une casserole et
faire  chauffer  à  feu  très  doux  en  tournant  en
permanence. Si vous avez un thermomètre de cuisson ne
dépassez pas la température de 83°. La crème est prête
lorsque vous pouvez faire un trace sur la spatule avec
votre doigt et qu’en penchant la spatule la crème ne
vient pas recouvrir la trace que vous avez fait.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6035.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-24-IMG-04556-10.jpg


Île  flottante  chocolat
mandarine

Beurrez   ou  huilez  légèrement  votre  terrine  ou  vos
moules individuels pouvant contenir juste vos blancs.
Montez les blancs au fouet avec 20 g de sucre. Ils ne
doivent pas être cassants mais avoir la texture d’une
mousse à raser. En fin de montage incorporez le sucre:
les blancs doivent être bien brillants, nuageux mais pas
cassants.

Montez les blancs d’œuf en
neige

Versez les blancs dans un plat et intégrez la confiture
à l’aide d’une maryse.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2013-10-05-IMG-8034g.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/05/2015-05-10-IMG-9999_1-2.jpg


Île  flottante  chocolat
mandarine

Versez les œufs en neige dans votre ou vos moules en les
tassant bien et lissez le dessus à l’aide d’une spatule.
Enfournez  au bain marie 10 mn à 120°.

Versez  les  œufs  en  neige
dans  votre  ou  vos  moules

Après refroidissement démoulez délicatement les  blancs
en neige et coupez en tranches si vous avez opté pour la
terrine. Utilisez une spatule coudée pour les déposer
dans  vos  assiettes.  Versez  la  crème  tout  autour  et
parsemez  d’éclats  de  chocolat.  Disposez  quelques
quartiers  d’orange  autour.  Saupoudrez  de  cacao  en
poudre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1573.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1574.jpg


Île flottante chocolat mandarine

Tarte pamplemousse romarin
J’adore le romarin que l’on utilise le plus souvent en cuisine
mais vous pouvez également vous en servir pour parfumer vos
desserts!

Pour  cela  c’est  très  simple:  vous  pouvez  soit  infuser  le
romarin  (  dans  du  lait  pour  parfumer  une  crème,  dans  un
sirop…) mais vous pouvez en faire une poudre qui vous servira
à parfumer vos salades de fruits et vos pâtes comme ici la
pâte sablée.

La  réalisation  de  la  poudre  de  romarin  est  ultra  simple:
faites sécher à température ambiante des branches de romarin

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1575.jpg
https://gourmantissimes.com/tarte-pamplemousse-romarin/


pendant plusieurs jours et prélevez les petites feuilles bien
sèches; il ne reste plus qu’à les mixer et conserver cette
poudre dans un bocal hermétique. Vous pouvez aussi en trouver
dans les magasins bio.

Tarte pamplemousse romarin

Matériel
un cercle à tarte rectangulaire de 35 cm sur 10 cm et
2.5 cm de hauteur. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1610.jpg


Gobel 865310 Flan à Tarte Rectangulaire Inox Bords Roulés
35*10 cm

un robot pâtissier ou vos petites mains…Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B001U1ES7E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B001U1ES7E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B001U1ES7E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Moulinex Robot pâtissier, Capacité bol 4,6 L, 8 vitesses +
Pulse,  Technologie  Fouet  Whisk  pour  un  fouettage  parfait,
Batteur et pétrin en fonte d'aluminium, 1100 W, Masterchef
Gourmet blanc QA510110

une spatule coudée. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B07GSC793L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07GSC793L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07GSC793L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07GSC793L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07GSC793L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Spatule  Patisserie  Anglées,  Spatule  à  Palette  en  Acier
Inoxydable, décorative pour le glaçage du gâteau, des Cupcakes
et des pâtisseries, Lot de 4

Ingrédients  pour  une  tarte
rectangulaire ( 6 personnes)
Pour la pâte

un œuf
170 g de farine
30 g de poudre d’amande
90 g de sucre glace
50 g de fécule de maïs
1 g de sel
80 g de beurre mou
8 g de poudre de romarin

https://www.amazon.fr/dp/B09DKFDXYC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09DKFDXYC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09DKFDXYC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09DKFDXYC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Pour la crème d’amande

100g de poudre d’amandes
10 g de fécule de maïs
80g de sucre glace
 20g de lait d’amande
80g de beurre à température mou
un oeuf

Pour le sirop

65 g de jus d’orange
10 g de jus de citron
35 g de sucre semoule
une belle branche de romarin frais

Et bien sûr

3 pamplemousse roses
des amandes effilées grillées à sec dans une poêle ou au
four

Préparation
Commencez par le sirop : placez tous les ingrédients et
portez à ébullition. Mélangez bien puis ôtez du feu et
filmez  le  récipient.  Laissez  infuser  à  température
ambiante et préparez votre pâte.

Préparez le sirop

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1591.jpg


Passez les amandes effilées au four ou à sec à la poêle
pendant quelques minutes pour les dorer. Réservez.

Torréfiez  les  amandes
pendant 10 minutes au four à
180°

Placez la feuille sur votre robot. Versez la farine, la
poudre d’amande, la fécule de maïs, le sucre glace, la
poudre de romarin et le beurre coupé en morceaux dans
votre bol mixeur. Mélangez pour obtenir une pâte sablée
et ajoutez l’œuf. Quand tout est bien mélangé formez une
« boule » en forme de rectangle. Filmez la pâte et
placez au frais pendant deux heures.

Formez  une  «  boule  »  en
forme  de  rectangle

Pendant ce temps préparez la crème d’amande: travaillez
le  beurre avec le sucre avec une fourchette pour le

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_115905.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1592.jpg


rendre bien mou.

Travaillez  le  beurre  à  la
fourchette

Ajoutez la poudre d’amande et la fécule de pommes de
maïs. Mélangez bien. Puis ajoutez le lait d’amande et
l’œuf  préalablement  battu  à  la  fourchette.  Mélangez
bien. Réservez.

Ajoutez le lait d’amande et
l’œuf préalablement battu à
la fourchette

Abaissez la pâte en un long rectangle un peu plus grand
que votre cercle à tarte. Déposez votre cercle à tarte
sur une surface anti adhésive et disposez la pâte par
dessus.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014_02_25_IMG_3212-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1594.jpg


Disposez  la  pâte  sur  le
moule

Découpez le surplus de pâte tout autour à l’aide d’un
petit  couteau.  Gardez  les  chutes  pour  réaliser  des
petits sablés à grignoter pour l’heure du thé ou du
goûter.

Découpez le surplus de pâte
tout  autour  à  l’aide  d’un
petit couteau

Piquez la pâte à l’aide d’une fourchette. Placez ce fond
de tarte au frais pour 30 mn.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1597.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1598.jpg


Piquez  la  pâte  à  l’aide
d’une  fourchette

Etalez la crème d’amande sur la tarte à l’aide d’une
petite  spatule  coudée.  Enfournez  à  180°  pendant  35
minutes.

Etalez la crème d’amande sur
la tarte

Pendant la cuisson du fond de tarte pelez à vif les
pamplemousses et prélevez-en les suprêmes avec un petit
couteau.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1599.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1600.jpg


Ôtez la peau du pamplemousse

Trempez les suprêmes de pamplemousse dans le sirop et
disposez-les  sur  la  tarte  refroidie  et  laquez  les
quartiers  de  pamplemousse  avec  un  peu  de  sirop
préalablement  filtré  par-dessus.  Saupoudrez  d’amandes
effilées.

Laquez  les  quartiers  de
pamplemousse

Et on déguste!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/05/2016-05-04-IMG-04916-7.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1601.jpg


Tarte pamplemousse romarin

 

Brioche  aux  pommes,  raisins
et noix de pécan
Bientôt Pâques, ses œufs en chocolat mais aussi ses brioches!
Cette  année  je  vous  dévoile  la  recette  que  ma  grand-mère
maternelle réalisait avec les pommes de son jardin. J’y ai
juste ajouté les noix de pécan qui amènent le petit plus
gourmand qui va vous faire encore plus craquer!

Cette pâte à brioche est assez liquide; il faut donc la cuire
dans un moule à cake.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1611.jpg
https://gourmantissimes.com/brioche-aux-pommes-raisins-et-noix-de-cajou/
https://gourmantissimes.com/brioche-aux-pommes-raisins-et-noix-de-cajou/


POUR LA RECETTE AU THERMOMIX  cliquez ici.

Brioche aux pommes, raisins et noix de pécan

Matériel
un moule à cake en silicone. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

https://daniellelions.com/wp-admin/post.php?post=578&action=edit
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/MG_1744.jpg


Silikomart  20.326.00.0060  SFT326  Moule  Forme  Plum-Cake
Silicone Terre Cuite

un robot pâtissier ou un Thermomix: si utiles dans votre
cuisine pour réaliser parfaitement toutes vos pâtes et
plus encore avec le Thermomix.

https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-fevrier-2022/
https://gourmantissimes.com/ateliers/


KitchenAid 5K45SSEOB Classic Robot pâtissier Noir 4,3 L

Ingrédient pour une brioche 
250 g de farine
3 œufs
25 ml de lait
40 g de sucre en poudre
10 g de levure boulangère sèche
150 g de beurre mou coupé en morceaux
5 g d’extrait de vanille
5 g d’épices à vin chaud  ou à spéculos (chez girofle et
cannelle)
2 g de sel
un jaune d’œuf pour dorer votre brioche avant cuisson

200 g de pommes

https://www.amazon.fr/dp/B076HTQ6BP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B076HTQ6BP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.girofle-et-cannelle.com/epices-a-speculoos-c2x26278736
https://www.girofle-et-cannelle.com/epices-a-speculoos-c2x26278736


25 g de sucre en poudre
sirop d’érable
30 g de noix de pécan
30 g de raisins secs

Préparation
Commencez par préparer la garniture: pelez les pommes et
ôtez  le  cœur  avec  les  pépins.  Coupez  les  pommes  en
petits dés.

Détaillez  les   pommes  en
petits  dés

Faites-les revenir dans une casserole avec 25 g de sucre
et une petite noix de beurre. Ils faut qu’elles restent
un peu croquantes. Réservez.

Cuisez les pommes avec une
noix de beurre et le sucre

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8066.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/11/2017-11-09-IMG-1983.jpg


Faites tremper les raisins dans un peu d’eau chaude (ou
si vous préférez un peu d’alcool comme du cognac ou
calvados) pour les réhydrater. Réservez.

Trempez  les  raisins  secs
dans  un  peu  d’eau  chaude

Mélangez  les  noix  de  pécan  avec  un  peu  de  sirop
d’érable, juste pour bien les enrober.

Mélangez les noix de pécan
avec le sirop

Délayez la levure dans les 25 ml de lait.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6141.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7221.jpg


Délayez la levure

Tamisez la farine dans un grand bol. Ajoutez le sucre,
le sel.

Tamisez la farine

Battez les œufs légèrement avec une fourchette.

Battez les œufs rapidement

Puis ajoutez les œufs battus, l’extrait de vanille, les

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/06/2016-06-11-IMG-05556-2.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014_02_25_IMG_3208-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-23-IMG-04521-4.jpg


épices à vin chaud et la levure dissoute dans le lait à
la farine. Pétrissez pendant 5 minutes pour obtenir une
pâte assez dense. Puis ajoutez au fur et à mesure le
beurre coupé en petits morceaux. Pétrissez encore 5 mn :
le beurre doit être complètement incorporé à la pâte.

Pétrissez

Ajoutez alors les pommes, les raisins et les 3/4 des
noix de pécan. Vous saupoudrerez le dernier quart des
noix sur la brioche juste avant d’enfourner. Versez la
pâte obtenue dans un grand récipient et recouvrez-la
d’un torchon humide. Laissez lever la pâte pendant 1
heure 30 à 2 heures: elle doit avoir doublé de volume.
Si votre four peut chauffer à 30 ° utilisez-le alors
pour faire lever la pâte à l’intérieur de celui ci.

Laissez lever la pâte

Beurrez un moule à cake ou utilisez un moule à cake anti

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/04/2015-04-14-IMG-9999_5-5.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/2015-04-14-IMG-9999_8-8.jpg


adhésif; dégazez la pâte et versez-la dans votre moule.
Refaites lever la pâte pour qu’elle arrive à la lisière
du moule.
Badigeonnez le dessus de la brioche avec un peu d’œuf
battu.  Puis  saupoudrez  du  reste  de  noix  de  pécan.
Enfournez 30 minutes à 180°.

Brioche aux pommes, raisins et noix de cajou

 

Mon gourmand pain perdu
Le pain perdu est un petit plat familial que nous aimons tous
mais pas très glamour au visuel dans une assiette. C’est un
dessert ou goûter gourmand qui nous rappelle notre enfance et

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/MG_1747.jpg
https://gourmantissimes.com/mon-gourmand-pain-perdu/


très réconfortant.

Facile à faire, avec des ingrédients que nous avons dans nos
placards, je l’ai un peu revisité pour vous en proposer une
version amusante accompagnée d’un dip au chocolat pour encore
plus de gourmandise.

Mon gourmand pain perdu

Matériel
une  spatule  coudée:  elle  vous  sera  nécessaire  pour
déplacer  vos  bâtonnets  de  pain  perdu  pendant  leur
cuisson. Ce type de spatule est indispensable si vous
cuisinez souvent. Vous pouvez en trouver en cliquant sur
la photo ci-dessous.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8850.jpg


BrilliantDay Spatules Coudées à Pâtisserie, Lot de 3, Glaçage
Coudée Spatule en Acier Inoxydable Spatule de Cuisine avec
Poignée pour la Cuisson et la Décoration de Gâteau Sup

Ingrédients pour 4 personnes
des  tranches  de  pain  rassis  ou  de  brioche:  il  vous
faudra compter 3 ou 4 bâtonnets de pain de 12 cm de long
et de 1,5 cm d’épaisseur par personne. Si votre pain
n’est pas assez sec, passez-le au four à 100° pendant
environ  15  mn  et  peut  être  plus  selon  l’état  de
sécheresse  de  votre  pain…
lait (environ 15 cl)
un oeuf battu
beurre
du sucre vanillé maison: ne jetez pas les gousses de
vanille dont vous prélevez les graines pour une recette…

https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Laissez-les sécher à température ambiante ou au four et
mixez-les avec du sucre en poudre. Vous obtiendrez du
sucre glace bien vanillé. Proportion: 2 gousses et 100 g
de sucre

Pour le dip  au chocolat

35 g de sucre en poudre
55 g de jaune d’œuf
10 g de fécule de maïs
300 de lait entier
100  g  de  chocolat  noir  en  morceaux  pour  le  dip  et
quelques carrés supplémentaires que vous émietterez avec
un couteau pour amener du croquant au dip

Préparation
Pour le sucre vanillé: il vous faudra deux gousses de
vanille déjà utilisées et séchées au four.

gousses de vanille séchées

Mixez finement vos gousses de vanilles avec 100 g de
sucre en poudre. Réservez. Juste avant de servir vous
saupoudrerez votre pain perdu avec ce sucre vanillé…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8831.jpg


Mixez finement

Pour le dip au chocolat: faites chauffer le lait.

Faites chauffer le lait

Pendant ce temps fouettez les 55 g de jaune d’œuf avec
35 g de sucre en poudre. Le mélange doit blanchir. Puis
ajoutez la fécule de maïs.

Fouettez jaunes et sucre

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8832.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6842.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8835.jpg


Versez  le  lait  chaud  sur  le  mélange  précédent  et
remettez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  mélange
épaississe. Puis versez le mélange sur les 100 g de
chocolat coupé en morceaux. Mélangez bien .

Puis versez le mélange sur
le  chocolat  coupé  en
morceaux

Versez dans un plat et filmez au contact. Mettez au
frais.

Versez  dans  un  plat  et
filmez  au  contact

Coupez  en  petits  morceaux  deux  ou  trois  carrés  de
chocolat pour en faire de copeaux. Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8837.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8838.jpg


Réalisez  des  copeaux  de
chocolat

Pour  le  pain  perdu:  coupez  les  tranches  de  pain  ou
brioche en bâtonnets et ôtez la croûte (12 cm de long et
1,5 cm d’épaisseur). Passez-les au four si vos bâtonnets
ne sont pas assez rassis.

Coupez les tranches de pain

Passez-les au four si vos bâtonnets ne sont pas assez
rassis pour les rendre plus secs.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8839.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8833.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8834.jpg


Passez les bâtonnets au four

Trempez  les  bâtonnets  dans  le  lait  puis  dans  l’œuf
battu.

Trempez  les  bâtonnets  dans
le  lait  puis  dans  l’œuf
battu

Faites dorer les bâtonnets avec une noix de beurre dans
une  poêle  sur  leurs  4  côtés.  Déposez-les  au  fur  et
mesure sur du papier absorbant.

Faites  dorer  les  bâtonnets
avec une noix de beurre

Saupoudrez-les avec votre sucre glace vanillé.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8840.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8841.jpg


Saupoudrez  le  pain  perdu
avec  le  sucre  vanillé

Servez le pain perdu avec le dip au chocolat sur lequel
vous avez saupoudré les copeaux de chocolat…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8842.jpg


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8863.jpg


Mon gourmand pain perdu

Mon gourmand pain perdu

 

 

 

 

Mousse  de  lait,  chocolat,

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8850.jpg
https://gourmantissimes.com/mousse-de-lait-chocolat-noisettes-caramelisees/


noisettes caramélisées
Voici un dessert facile à réaliser. La mousse de lait amène
douceur et légèreté et se marie divinement avec le crémeux au
chocolat et les noisettes croquantes caramélisées vous feront
fondre de plaisir…

Mousse de lait, chocolat, noisettes caramélisées

Matériel
un thermomètre de cuisson. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/mousse-de-lait-chocolat-noisettes-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1276.jpg


Thermomètre  Infrarouge  Laser  Numérique  Sans  Contact
-58°F~1112°F (-50°C～600°C) Emissivité Réglable - Non Frontal
Pour Cuisson/BBQ/Congélateur/Viande

un silpat, surface anti adhésive

https://www.amazon.fr/dp/B089DYHPC6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B089DYHPC6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B089DYHPC6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B089DYHPC6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Matfer - Acier allié Toile patissière de cuisson 40x30, Rouge

Ingrédients pour 6 verrines
Pour les noisettes

100 g de noisettes émondées (sans la peau)
40 g de sucre
20 g d’eau

Pour le crémeux chocolat

125 g de lait entier
120 g de crème fraiche liquide entière
80 g de jaunes d’œuf
130 g de chocolat noir en pistoles ou coupé en petit
morceaux
2 g de sel

Pour la mousse de lait

200 g de lait concentré non sucré
30 g de lait concentré sucré
2 g de gélatine

https://www.amazon.fr/dp/B0015YG8O2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0015YG8O2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


200 g de crème fraiche liquide entière

Préparation
Pour les noisettes

Faites chauffer l’eau et le sucre à 117° et versez les
noisettes.

Faites chauffer l’eau et le
sucre à 117° et versez les
noisettes

Mélangez alors continuellement. Le mélange va devenir
très sableux.

Le  mélange  sucre  et
noisettes  va  devenir  très
sableux

http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05637-20/
http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05639-22/


Puis progressivement les noisettes vont dorer puis se
couvrir de caramel. Ce n’est pas très difficile : il
 faut juste un peu de patience et surtout ne pas arrêter
de mélanger.

Les noisettes vont dorer et
se couvrir de caramel

Débarrassez  les  noisettes  sur  un  revêtement  anti-
adhésif.

Débarrassez  les  noisettes
sur  un  revêtement  anti-
adhésif

Laissez refroidir. Prélevez-en une partie et placez-les
dans  un  sac  plastic.  Vous  les  saupoudrerez  sur  le
crémeux  chocolat  au  moment  du  dressage.  Gardez-en
quelques-unes entières pour les placer sur la mousse de
lait au moment de servir.

http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05641-24/
http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05642-25/


Tapez  légèrement  concasser
le tout

Pour le crémeux chocolat

Versez le lait  et la crème  dans une casserole et
portez à ébullition. Versez le tout sur les pistoles de
chocolat.  Mélangez  jusqu’à  dissolution  du  chocolat.
Ajoutez les 80g de jaune et mélangez bien.

Mousse  de  lait,  chocolat,
noisettes caramélisées

Mixez  avec  un  mixeur  plongeant  et  versez  dans  vos
verrines. Placez au frais.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9135.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1266.jpg


Versez le crémeux dans vos
verrines

Préparation de la mousse de lait

Réhydratez la feuille de gélatine dans de l’eau froide

Faire tremper la gélatine

Versez la crème dans un bol et montez-la en chantilly.
Réservez au frais.

Montez la crème en chantilly

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1267.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/07/2014-06-20-IMG-9999_38-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1270.jpg


Versez le lait concentré non sucré et sucré dans une
casserole et portez à ébullition.

Mousse  de  lait,  chocolat,
noisettes
caraméliséesMG_1267

Ôtez du feu et ajoutez la gélatine essorée; mélangez
bien . Laissez retomber en température  et intégrez la
chantilly en trois fois à l’aide d’une maryse.

Intégrez  la  chantilly  à
l’aide  d’une  maryse

Sortez les verrines du frigo et saupoudrez le crémeux
chocolat d’éclats de noisettes caramélisées écrasées sur
le crémeux chocolat.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1269.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1271.jpg


Saupoudrez  le  crémeux
chocolat  d’éclats  de
noisettes

Versez  la  mousse  de  lait  dans  les  verrines  sur  le
crémeux chocolat.

Versez  la  mousse  de  lait
dans  les  verrines

Saupoudrez de poudre de cacao. Réservez au frais au
moins une heure. Placez quelques noisettes entières sur
le dessus au moment de servir.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1272.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1273.jpg


Mousse  de  lait,  chocolat,
noisettes caramélisées

Il ne reste plus qu’à déguster!

Mousse de lait, chocolat, noisettes caramélisées

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1274.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1275.jpg


Mont blanc en verrine
Voici un dessert gourmand , facile à faire et à dresser au
dernier  moment.  Vous  pouvez  réaliser  les  meringues   à
l’avance:  elles  se  conservent  plusieurs  semaines  dans  un
récipient  hermétique.  Vous  n’aurez  plus  qu’à  réaliser  la
chantilly  et  la  crème  de  marron.

Mont blanc en verrineIl vous faudra réaliser:

une meringue: elle est à préparer à l’avance et il lui
faudra 5 heures de cuisson à 90°.
une chantilly au mascarpone
des vermicelles en  crème de marron

Il vous faudra aussi quelques décorations en meringue  que
vous pouvez acheter en pâtisserie ou  faire vous-même.

https://gourmantissimes.com/mont-blanc-en-verrine/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6445.jpg


Ingrédients  (6 personnes)
Pour la meringue et les petites meringues de décoration

90 g de blanc d’œuf
90 g de sucre en poudre
45 g de sucre glace
du mycryo en poudre: le mycryo est une matière grasse 
qui est composé de 100% de  beurre de cacao. Il a un 
goût neutre. Il va empêcher la meringue de ramollir
lorsque vous la masquerez avec la chantilly. Vous pouvez
en commander en cliquant ici.
du chocolat en poudre ou du spray doré alimentaire

Pour la chantilly

250 ml de crème fraîche liquide entière
50 g de mascarpone
des  brisures  de  marrons  glacés  (l’équivalent  de  4
marrons glacés)
10 g de chocolat noir

Pour les vermicelles

200 g de crème de marron: j’ai utilisé une crème déjà
prête que je trouve excellente. Vous pouvez la commander
en cliquant ici.
50 g de  mascarpone

Matériel
une poche à douille. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

https://www.cuisineaddict.com/achat-mycryo-beurre-de-cacao-675-g-2139.htm
https://www.boutique-abbayedeseptfons.com/cremes/404-creme-de-marrons-380g-3264950140125.html


CukkiCakes  100  Poches  à  Douilles  Jetables  Professionnels
(Tailles : 30, 47 our 53cm) - 100% Recyclables - Très Épais
(0.08mm)

un chinois pour passer votre crème: c’est indispensable
pour  ôter  toutes  petites  particules  susceptibles  de
boucher  les  trous  de  votre  douille.  Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B085N8Y8SW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B085N8Y8SW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B085N8Y8SW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B085N8Y8SW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


HUYIWEI  3PCS  Chinois  Passoire  Inox  19cm/25cm/35cm,Cuisine
Professionnel  Passoire,Tamis  Cuisine  Inox,Mini
Passoire,Passoire  Quinoa,Tamis  Farine（Avec  3  Crochets）

une douille à vermicelle. Elle est indispensable pour
faire de beaux filaments. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B092JD7987?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092JD7987?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092JD7987?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092JD7987?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Staedter Fine Vermicelletulle, Argent, 7 x 1,5 mm

Facultatif: si vous désirez dorer vos petites meringues
de  décoration  il  vous  faudra  un  spray  alimentaire
doré. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B00DI5GWX8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00DI5GWX8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Mini Spray Colorant Alimentaire 50 ML - Doré

Préparation
Pour la meringue: dans la cuve de votre robot, montez
les blancs avec le sucre en poudre : commencez à ajoutez
le sucre à partir du moment où les œufs « moussent ».
Incorporez le sucre en trois fois.

Montez les blancs en neige

Une fois les blancs bien fermes, ajoutez-y le sucre
glace tamisé avec une maryse.

https://www.amazon.fr/dp/B01LYNXBFG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LYNXBFG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-04-IMG-04175-1.jpg


Ajoutez le sucre glace

Mettez la meringue en poche à douille. Sur une surface
anti adhésive posée sur votre plaque de cuisson pochez
des ronds de meringue d »un diamètre un peu plus petit
que vos verrines (2 par verrines).  Pochez également
quelques points plus petits (1 par verrine). Enfournez à
90°  pendant  4  heures.  Une  fois  la  meringue  cuite,
saupoudrez-la  de  Mycryo   pour  éviter  que  la  crème
chantilly ne ramollisse la meringue.

Pochez des ronds de meringue

Et  pochez  également  quelques  fins  petits
bâtons…Enfournez à 90° pendant 4 heures en même temps
que les précédents.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/01/2017-12-29-IMG-2231.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6411.jpg


Décorations en meringue

Vous pouvez donner un côté encore plus festif à vos
décorations en meringue en saupoudrant du cacao par-
dessus ou du spray doré alimentaire. Les décorations en
meringue se conservent plusieurs semaines dans une boîte
hermétique.

Décorez  en  saupoudrant  du
cacao

Pour la chantilly: versez la crème et le mascarpone dans
un bol bien froid. Montez le tout en chantilly à l’aide
d’un fouet.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6414.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6425.jpg


Fouettez  la  crème  fraîche
liquide en chantilly

Coupez les marrons glacés en tout petits morceaux.

Bûche Mont Blanc

Faites de même avec le chocolat.

Coupez le chocolat en fins
morceaux

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/02/2015-02-01-IMG-9999_13-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6416.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6417.jpg


Mélangez les copeaux de chocolat et de marrons glacés à
a chantilly. Réservez au frais.

Mélangez  les  copeaux  de
chocolat  et  de  marrons
glacés  à  a  chantilly

Pour les vermicelles de marron: dans un bol, lissez la
crème  de  marron  au  fouet.  Incorporez  ensuite  le
mascarpone à la maryse. Mélangez bien, jusqu’à ce que le
mélange soit parfaitement homogène.

Incorporez  la  crème  de
marron

Passez la crème au tamis pour en ôter tous les petits
éléments qui pourraient boucher votre douille dont les
trous sont assez fins…Mettez votre crème de marron dans
une  poche  à  douille  équipée  d’une  douille  spéciale
vermicelles.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6418.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6422.jpg


 

Passez la crème au tamis

Déposez un rond de meringue au fond de la verrine.

Déposez un rond de meringue
au fond de la verrine

Déposez une cuillerée de chantilly et recouvrez bien la
meringue avec. Puis pochez de la crème de marron.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6423.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6438.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6439.jpg


Déposez  une  cuillerée  de
chantilly et recouvrez bien
la meringue avec

Recommencez l’opération.

Recommencez l’opération deux
fois

Puis terminez avec vos décorations en meringues.

Puis  terminez  avec  vos
décorations  en  meringues

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6440.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6441.jpg


Mont blanc en verrine

Bûche glacée miel gingembre,
noisettes  et  amandes
caramélisées
La Bûche…Le point phare de votre dîner de fêtes. Cette année
je vous en propose une qui non seulement se prépare à l’avance
mais en plus elle est facile à faire et surtout c’est un vrai
délice. Vous pouvez la servir tel quelle ou bien l’agrémenter
d’une sauce chocolat ou caramel. A vous de choisir!

Je vous en donne la recette à l’avance pour que vous ayez le
temps de la tester.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6461.jpg
https://gourmantissimes.com/buche-glacee-miel-gingembre-noisettes-et-amandes-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/buche-glacee-miel-gingembre-noisettes-et-amandes-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/buche-glacee-miel-gingembre-noisettes-et-amandes-caramelisees/


Bûche glacée miel gingembre, noisettes et amandes caramélisées

Matériel
Un moule à bûche qui est indispensable pour le montage.
La marque De Buyer vous en propose un qui est vraiment
très bien. Vous pouvez en trouver  en cliquant sur la
photo ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9179.jpg


DE BUYER -3206.30 -gouttiere a buches ronde inox 30x8cm

Un thermomètre de cuisson

https://www.amazon.fr/dp/B002S52X6E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002S52X6E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Thermomètre électronique de 2ème génération - Thermomètre de
cuisine  professionnel,  en  acier  inoxydable,  de  haute
précision, avec affichage numérique à cristaux liquides, pour
aliments liquides, Barbecue,Vin, Lait, Eau pour baignoire

Des longues spatules coudées pour déplacer votre bûche
sans encombre. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B07RVBPJRK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07RVBPJRK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07RVBPJRK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07RVBPJRK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07RVBPJRK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


GA Homefavor 3 Pièces Spatule Coudée Allongée Professionnelle
en  Acier  Inoxydable  Palette  Pelle  Très  Utile  de  Faire
d'excellents  Gâteaux  et  Pâtisserie

Ingrédients  pour  une  bûche  de  8
personnes  (taille  du  moule:
30/8/6,5 cm)
Pour les fruits secs caramélisés :

80 g de sucre
40 g d’eau
85 g d’amandes torréfiées (sans la peau)
85 g de noisettes du Piémont (sans la peau)

Pour la meringue :

https://www.amazon.fr/dp/B01MD21J33?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MD21J33?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MD21J33?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MD21J33?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


250 g de miel
6 blancs d’œuf
600 ml de crème fraîche liquide entière
15 g de gingembre confit au sucre

Et enfin:

85 g de pistaches entières décortiquées non salées et
non caramélisées
de  la  brésilienne  (noisettes  broyées,  torréfiées  et
caramélisées)

Préparation
Faites chauffer l’eau et le sucre à 117° et versez les
noisettes et les amandes.

Faites chauffer l’eau et le
sucre à 117° et versez les
noisettes

Mélangez alors continuellement. Le mélange va devenir
très sableux.

http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05637-20/


Le  mélange  sucre  et
noisettes  va  devenir  très
sableux

Puis progressivement les fruits secs vont dorer puis se
couvrir de caramel. Ce n’est pas très difficile : il
 faut juste un peu de patience mais surtout mélangez en
permanence.

Les noisettes vont dorer et
se couvrir de caramel

Débarrassez  les  fruits  secs  sur  un  revêtement  anti-
adhésif.  Laissez  refroidir  et  mettre-les   dans  un
récipient hermétique en attendant le dressage.

http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05639-22/
http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05641-24/


Débarrassez  les  noisettes
sur un revêtement

Quand  les  fruits  secs  caramélisés  sont  refroidis,
mettez-les dans un sachet et fermez-le bien. Puis à
l’aide d’un rouleau à pâtisserie, tapez légèrement pour
concasser le tout. Attention il faut garder des morceaux
et ne pas faire trop de poudre!

Tapez  légèrement  concasser
le tout

Pour  la  meringue  :  mixez  le  gingembre  confit  puis
versez-le  avec  le  miel  dans  une  casserole;  faites
chauffer le mélange pour qu’il atteigne 120°C.

http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05642-25/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9135.jpg


Faites chauffer le miel avec
le gingembre confit mixé

Pendant que le miel chauffe, montez les blancs en neige.
Quand le miel est à bonne température, versez-le en un
fin filet sur les blancs que vous finissez de monter et
fouettez jusqu’à ce que le mélange soit redescendu à
température ambiante.

Versez le miel en filet sur
les blancs d’œufs montés

Montez la crème fraîche liquide: elle doit être prise
mais ne doit pas être trop ferme. Réservez au frais.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9127.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9130.jpg


Montez  la  crème  fraîche
liquide

Dés  que  les  blancs  sont  redescendus  en  température
ajoutez-les à la crème à l’aide d’une maryse.

Ajoutez  les  blancs  à  la
crème

Puis  versez  les  pistaches  et  les  fruits  secs
caramélisés. Mélangez bien avec la maryse.

Versez  les  pistaches,  les

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9132.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9134.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9136.jpg


fruits secs caramélisés

Moulez la préparation dans votre moule à bûche tapissé
d’une feuille de rhodoïde ou de papier cuisson.  Placez
au congélateur  pendant 8 heures.

Moulez  la  préparation  dans
votre moule à bûche

Sortez-la glace du congélateur 30 minutes avant de la
déguster.  Ôtez  la  feuille  de  papier  cuisson  (ou  le
rhodoïde suivant ce que vous avez employé). Placez la
bûche dans un grand plat dans lequel vous aurez versé
votre brésilienne. Puis ramenez la brésilienne sur les
côtes de manière à la faire adhérer à la bûche.

Amenez  la  brésilienne  sur
les côtes de manière à la
faire adhérer à la bûche

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9137.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9174.jpg


Aidez-vous d’une grande spatule coudée ou plate pour
déplacer  ensuite  votre  bûche  sur  votre  plat  de
présentation. Place-la au frigo en attendant de servir.
Vous pouvez également présenter ce dessert en portions
individuelles en utilisant des moules anti adhésifs de
la forme de votre choix…

Bûche glacée miel gingembre, noisettes et amandes caramélisées

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9175.jpg


Bûche glacée miel gingembre, noisettes et amandes caramélisées

Petit plus
Vous pouvez mouler également  votre préparation dans des
moules individuels pour une présentation à l’assiette…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9178.jpg


Bûche glacée miel gingembre, noisettes et amandes caramélisées

Bûche glacée miel gingembre, noisettes et amandes caramélisées

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9172.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9142.jpg


Mousse  glacée  litchis  et
gingembre (recette Thermomix)
Un sublime dessert, réalisé en moins de 10 minutes! C’est
possible grâce à ce robot extraordinaire qu’est le Thermomix…

Mousse glacée litchis et gingembre (recette Thermomix)

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi  à l’adresse
mail suivante pour assister à une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en  toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous

https://gourmantissimes.com/mousse-glacee-litchis-et-gingembre-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/mousse-glacee-litchis-et-gingembre-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8997.jpg


réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation  d’un bon pain tout chaud,  un plat
et un merveilleux sorbet…Pour connaitre les  prochaines dates
de démonstration cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

https://gourmantissimes.com/ateliers/
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Temps de préparation: 8 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
50 g de sucre en poudre
250 g de litchis frais et décortiqués que vous aurez
préalablement surgelés
1 blanc d’œuf
suivant votre goût, 5 à 10 g de gingembre confit au
sucre ( vous en trouverez dans les épicerie asiatiques
ou bio)

Préparation
Coupez le gingembre confit en petits morceaux.

Coupez le gingembre

Versez   le  sucre  semoule  dans  le  bol  et  mixez  15
secondes /vitesse 10.
Ajoutez les 250 g de litchis congelés, le blanc d’œuf et
le  gingembre  confit  déjà  coupé  en  petits  morceaux.
Placez le couvercle sur le bol sans le gobelet doseur et
insérez la spatule dans l’orifice du couvercle.
Tout en maintenant la spatule mixez 40 sec/vitesse 5.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8991.jpg


Ôtez la spatule.
Placez le fouet et fouettez 3 min/vitesse 4.
Servir tout de suite et décorez avec des tranches fines
de gingembre confit.

Mousse glacée litchi et gingembre confit

Financiers  ananas  confit  et
coco
Qui n’aime pas les financiers, ces petites bouchées gourmandes
qui accompagnent si bien un thé ou un café? J’ai eu envie de
les réinventer en y associant un petit souvenir de mon enfance
passée en Afrique: de l’ananas et de la noix de coco.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8996.jpg
https://gourmantissimes.com/financiers-ananas-confit-et-coco/
https://gourmantissimes.com/financiers-ananas-confit-et-coco/


Le financier est une pâtisserie ultra facile à réaliser en peu
de temps et ne demande aucun savoir ou technique particulière.
Il  est  moelleux  et  savoureux  …  Vous  avez  envie  de  vous
régaler? Alors vite à vos fourneaux!

Financiers ananas confit et coco

Ingrédients  pour  environ  12
financiers

50 g de noix de coco en poudre
45 g de sucre glace
30 g de farine
90 g de blanc d’œuf
60 g de beurre fondu (noisette)
des copeaux séchés de noix de coco

Pour l’ananas confit

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8010.jpg


180 g de tranches d’ananas frais
30 g de sucre semoule
15 cl de rhum

Matériel
J’ai utilisé des moules ronds en silicone de 5,3 cm de
diamètre  et  de  3  cm  de  profondeur.  Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

Lékué Moule silicone, Noir, 1 - Pack

Préparation
Découpez l’ananas en toute petite brunoise tout petits
dés.

https://www.amazon.fr/dp/B002YYQ6EO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002YYQ6EO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Détaillez l’ananas en petite
brunoise

Dans  une  poêle  versez  le  rhum  et  le  sucre;  laissez
légèrement  caraméliser  et  ajoutez  les  dés  d’ananas.
Laissez caramélisez l’ananas. Retirez du feu et laissez
refroidir à température ambiante.

Laissez caramélisez l’ananas

Faites fondre le beurre à feu doux et poursuivez la
cuisson jusqu’à ce qu’il devienne « noisette »: après
avoir fondu le beurre va commencer à mousser. Puis il
commence à émettre un petit bruit: on dit qu’il  »
chante »… Il va prendre une belle couleur dorée et vous
allez sentir une odeur de noisette. Ôtez du feu, filtrez
et laissez refroidir à température ambiante.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/10112018-20181110_084119.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_7996.jpg


Beurre noisette

Dans un grand bol versez toutes les poudres à savoir
noix de coco, sucre glace tamisé, farine tamisée.

Dans  un  grand  bol  versez
toutes  les  poudres

Battez  légèrement  les  blancs  pour  qu’ils  deviennent
mousseux  et  incorporez-les  au  mélange  des  poudres.
Mélangez bien.

Incorporez  les  blancs

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6471.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_7998.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_7999.jpg


légèrement  battus

Incorporez alors le beurre noisette qui est maintenant à
température ambiante.

Incorporez  le  beurre
noisette

Versez  la  préparation  dans  vos  moules  au  3/4  de  la
hauteur. Puis, à l’aide d’une petite cuillère déposez un
peu d’ananas au centre: il faut former un petit dôme.

Ajoutez  l’ananas  dans  la
préparation

Puis disposez tout autour de l’ananas des copeaux de
noix de coco. Enfournez à 180° pendant environ 20 à 25
minutes selon les fours.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8000.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8001.jpg


Disposez les copeaux de noix
de coco

Vous pouvez vous inspirer de la recette en utilisant également
des fruits de saison: pommes confites et amandes, poires et
noisette et petits copeaux de chocolat, bananes et noix de
coco, etc…

Financiers ananas confit et coco

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8002.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8010.jpg


Financiers ananas confit et coco

Pâte  feuilletée  allégée
(recette  pâtisserie
Thermomix)
Cette pâte feuilletée est assez géniale: non seulement elle
contient moins de beurre, elle est tout aussi croustillante et
même si vous avez des « tours » à réaliser , vous n’aurez pas
le problème du beurre à intégrer dans ces tours, donc elle est
ultra facile à réaliser…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8012.jpg
https://gourmantissimes.com/pate-feuilletee-allegee-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/pate-feuilletee-allegee-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/pate-feuilletee-allegee-recette-thermomix/


Pâte feuilletée allégée (recette Thermomix)

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix, ce robot
irremplaçable en cuisine? Alors si vous habitez en Belgique,
contactez-moi  à l’adresse mail suivante pour assister à une
démonstration gratuite du tout nouveau Thermomix, le TM6:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en  toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Vous
réaliserez vous même tout un repas que vous dégusterez par la
suite. Il comprendra la réalisation d’un bon pain tout chaud,
un plat et un dessert…Pour connaitre les  prochaines dates de
démonstration cliquez ici.

Alors  venez  participer  à  une  démonstration  et  dégustation
culinaire  gratuite!  Les  démonstrations  dans  mon  atelier
recommencent en octobre 2021 à Waterloo. Contactez-moi au 04
77 57 11 98.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0597.jpg
https://gourmantissimes.com/ateliers/


Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Temps de préparation: 10 minutes

Temps de pose au frais: 1 h 30

Difficulté: facile

Ingrédients pour environ 400 g de
pâte feuilletée

185 g de farine
125 g de ricotta
90 g de beurre salé à couper en morceaux

Préparation
Versez les 185 g de farine, les 125 g de ricotta et les
90 g de beurre salé coupé en morceaux dans le bol et
mixez 1 mn/ vit 3.
Placez le mélange sur votre plan de travail et formez
une boule.
Etalez  la  pâte  en  rectangle  entre  deux  feuilles  de
papier cuisson. Ôtez la feuille du dessus et roulez la
pâte sur elle-même. Puis placez-la au frais pendant 30
minutes.
Sortez la pâte du frigo et placez-la sur votre plan de
travail: le rouleau doit être à la verticale devant
vous.  Etalez  la  pâte  en  rectangle  et  recommencez
l’opération deux fois: roulez la pâte sur elle-même ,
mettre au frais, étalez encore une fois, roulez et au
frais.



Tournez-la  d’un  quart  de
tour  sur  la  droite

Donnez enfin la forme que vous désirez à votre pâte,
toujours  en  l’étalant  entre  deux  feuilles  de  papier
cuisson…Elle  est  prête  à  être  cuite.  Petite  astuce:
remettez la pâte au frais pendant 25 mn juste avant de
l’enfourner . Vous pouvez l’utiliser pour des fonds de
tarte, des biscuits apéritifs (saupoudrés de gruyère, 
de graines de sésame… selon votre inspiration). Temps de
cuisson selon les fours environ 20 à 25 minutes à 190°.

Pâte  feuilletée  allégée
(recette  Thermomix)

https://gourmantissimes.com/pate-feuilletee-facile-30/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0597.jpg


Sablés  diamant  épices  et
chocolat
Le sablé est une petite gourmandise de la pâtisserie, facile à
maîtriser.  Aujourd’hui  nous  allons  le  rendre  encore  plus
gourmand et encore plus croquant…en lui ajoutant du chocolat
et une épice légèrement anisée : la badiane ou anis étoilé.
Ces petits Sablés diamant se dégustent bien sûr au goûter,
mais se servent également avec le café à la fin d’un dîner:
ils terminent ainsi avec gourmandise votre repas.

J’en  prépare  toujours  une  grosse  quantité  en  doublant  ou
triplant les quantités ci-dessous; comme cela je prépare à
l’avance des petits boudins de pâte à sablé que je congèle. Je
les sors une heure à l’avance du congélateur et après 10 à 12
mn de cuisson j’ai un très bon goûter ou une excellente base
de dessert.

Si vous aimez les sablés plus classiques cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/sables-diamant-epices-et-chocolat/
https://gourmantissimes.com/sables-diamant-epices-et-chocolat/
http://gourmantissimes.com/le-sable-une-valeur-sure/


Sablés diamant épices et chocolat

Ingrédients pour les sablés diamant
épices et chocolat

110 g de farine tamisée
30 g de sucre semoule
80 g de beurre pommade (mou mais pas fondu)
une cuillerée à soupe de cacao en poudre
1 g d’anis étoilé en poudre
une pincée de sel

Et du sucre perlé pour la décoration.

Matériel
du film alimentaire
facultatif: un robot pâtissier ou un Thermomix. Si vous
aimez pâtisser c’est vraiment une aide très précieuse!

http://gourmantissimes.com/sables-diamant-chocolat-10/
https://gourmantissimes.com/ateliers/


Vous en trouverez en cliquant sur la photo ci-dessous:

Kitchenaid  5K45SSEOB  Série  "Classic"  Robot  Multifonctions
Fourni avec Verseur ou Protecteur Blanc

Préparation
Tamisez la farine.

https://www.amazon.fr/dp/B002S0NS8G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002S0NS8G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002S0NS8G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
http://gourmantissimes.com/le-sable-une-valeur-sure/2014_02_25_img_3208-1/


Tamisez la farine et la
levure

Puis ajoutez tous les ingrédients à la farine. Si vous
pétrissez au robot pâtissier utilisez la feuille sinon
on mélange avec ses petites mains…

Puis  ajoutez  tous  les
ingrédients  à  la  farine

Vous allez obtenir une pâte qui a la texture du sable.

Vous allez obtenir une pâte
qui a la texture du sable

Versez cette pâte sur votre plan de travail légèrement
fariné  et  ramassez-la  pour  former  une  boule  (ou
plusieurs suivant la grosseur que vous voudrez donner à
vos petits boudins de pâte). Puis façonnez chaque boule
en un boudin de pâte.

https://gourmantissimes.com/sables-diamant-epices-et-chocolat/sables-diamant-chocolat/
https://gourmantissimes.com/sables-diamant-epices-et-chocolat/sables-diamant-chocolat-2/


Versez cette pâte sur votre
plan de travail et ramassez-
la  pour  former  une  ou
plusieurs  boules

Roulez vos boudins de pâte dans le sucre perlé.

Roulez vos boudins de pâte
dans le sucre perlé.

Puis déposez-les sur l’extrémité d’une feuille de film
alimentaire  et  roulez-les  de  manière  à  obtenir  des
petits boudins bien serrés. A la sortie du frigo coupez
vos boudins en tranches d’environ 1 cm. Déposez-les au
fur et à mesure sur votre plaque de cuisson, recouvertes
d’une feuille de papier cuisson ou d’un silpat.

https://gourmantissimes.com/sables-diamant-epices-et-chocolat/sables-diamant-chocolat-3/
https://gourmantissimes.com/sables-diamant-epices-et-chocolat/sables-diamant-chocolat-6/


A la sortie du frigo coupez
vos  boudins  en  tranches
d’environ  1  cm

Enfournez à 180° pendant environ 10 à 12 minutes selon
les  fours.  A  la  sortie  du  four  laissez  refroidir
quelques minutes puis à l’aide d’une spatule déposez les
sablés sur une grille jusqu’à complet refroidissement.

Sablés Diamant Chocolat

Il n’y a plus qu’à croquer!

http://gourmantissimes.com/sables-diamant-chocolat-8/


Sablés diamant épices et chocolat

 

 

Petits  choux  chocolat
«  Cincentfeuilles  »  d’après
une  recette  de  Philippe
Conticini
J’avais envie aujourd’hui de revisiter les profiteroles. J’ai
gardé la sauce au chocolat, la glace à la vanille mais j’ai
utilisé une recette particulière pour les choux, qui allie

http://gourmantissimes.com/sables-diamant-chocolat-12/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chocolat-cincentfeuilles-dapres-une-recette-de-philippe-conticini/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chocolat-cincentfeuilles-dapres-une-recette-de-philippe-conticini/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chocolat-cincentfeuilles-dapres-une-recette-de-philippe-conticini/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chocolat-cincentfeuilles-dapres-une-recette-de-philippe-conticini/


pâte feuilletée et pâte à choux au chocolat enrichie de crème
pâtissière. Cette recette de choux « Cincentfeuilles » nous
vient de mon pâtissier préféré, un très grand monsieur plein
de générosité aussi bien dans sa cuisine que dans sa vie, à
savoir Philippe Conticini. La base de cette recette est tirée
de  son  livre  «  Sensations  Choux  »  aux  éditions  de  la
Martinière  où  vous  pourrez  découvrir  des  réalisations
gourmandes, harmonieuses, étonnantes et innovantes à base de
pâte  à  choux.  Bref  60  recettes  pour  découvrir  un  nouvel
univers  de  techniques,  textures  et  goûts  que  vous  ne
soupçonniez  pas! Et voici donc les « Petits choux chocolat
« Cincentfeuilles »!

Pour tout savoir sur la pâte à choux, éviter les pièges et
connaitre le secret de leur réussite avec un pas à pas en
photos cliquez ici.

Petits choux chocolat « Cincent feuilles » d’après une recette
de Philippe Conticini

http://gourmantissimes.com/pate-a-choux-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07152-37/


Et pour d’autres recettes ultra gourmandes du Chef je vous
conseille  ses  livres  »  Conticini  en  live  »  et  bien  sûr
« Sensations Choux » aux éditions de la Martinière. Pour les
commander cliquez sur les photos ci-dessous:

Sensations Choux

https://www.amazon.fr/dp/2732461865?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2732461865?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Philippe Conticini en live

Ingrédients pour les Petits choux
chocolat « Cincent feuilles »(pour
une douzaine de choux)

250 g de pâte feuilletée (à demander à votre pâtissier
préféré ou à faire vous même. Pour connaître tous les
secrets de la pâte feuilletée cliquez ici)
de la glace vanille

Pour la pâte à choux

80 g d’eau
80 g de lait
75 g de beurre
une pincée de sel

https://www.amazon.fr/dp/2412029520?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2412029520?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
http://gourmantissimes.com//?s=p%C3%A2te+feuillet%C3%A9e


une pincée de sucre
95 g de farine tamisée
3 à 4 oeufs (cela dépend du calibre des oeufs)
60 g de cacao en poudre

Pour la crème pâtissière

 25 cl de lait
 30 g  de farine
 40 g de sucre
 2 jaunes d’œuf
 une gousse de vanille

Pour la sauce au chocolat

100 g de bon chocolat de couverture
100 g de crème fraîche liquide entière
une pincée de sel
une pincée d’anis étoilée

Matériel
Poche à douille
Petits cercles en métal  de 4 cm de diamètre

Petits  cercles
en inox

Préparation
Pour la crème pâtissière

https://gourmantissimes.com/petits-choux-chocolat-cincentfeuilles-dapres-une-recette-de-philippe-conticini/cercle-inox-clasica/


Portez le lait à ébullition avec les grains de vanille
et la gousse de vanille. Dès l’ébullition, ôtez du feu
et filmez avec du film alimentaire; laissez infuser 15
mn.

Portez le lait à ébullition
avec la vanille

Fouettez  les  jaunes  et  le  sucre.  Le  mélange  doit
blanchir.

Le  mélange  jaune  et  sucre
doit blanchir

Retirez  la  gousse  de  vanille  et  portez  le  lait  à
frémissement.

http://gourmantissimes.com/2016-03-24-img-04552-6/
http://gourmantissimes.com/2016-03-24-img-04556-10/


Portez le lait à ébullition

Versez  un  tiers  du  lait  chaud  sur  le  mélange  jaune
sucre.  Mélangez  bien.  Ajoutez  la  farine  tamisée  et
reversez le tout dans la casserole de lait.

Reversez le mélange dans la
casserole

Portez le tout à ébullition en mélangeant constamment et
en veillant bien à ne pas oublier les « coins » de la
casserole.  La  crème  va  prendre  une  consistance  plus
épaisse:  elle  est  alors  prête.  Laissez  refroidir  à
température ambiante en mélangeant de temps à autre pour
éviter qu’une pellicule se forme à la surface.

http://gourmantissimes.com/2016-03-24-img-04554-8/
http://gourmantissimes.com/2016-03-24-img-04559-13/


Réservez  la  crème  dans  un
récipient

Pour la pâte à choux

Chauffez votre four à 180°.
Tamisez votre farine : cela évitera les grumeaux.

Tamisez le farine

Dans une grande casserole versez l’eau, le beurre, le
sucre et le sel et portez à ébullition.

http://gourmantissimes.com/2016-03-24-img-04560-14/
http://gourmantissimes.com/gateau-chocananas-2/2013-08-18-img-6759-g/
http://gourmantissimes.com/2016-08-07-img-05920-6/


Pâte  à  choux:  dans  une
grande  casserole  versez
l’eau, le beurre, le sucre
et le sel

Dés ébullition retirez la casserole du feu et versez
d’un coup la farine et le cacao hors du feu dans le
liquide bouillant et mélangez bien. Quand les poudres
sont  bien  incorporées  remettez  sans  attendre  la
casserole sur le feu: il faut maintenant dessécher la
pâte. C’est une étape importante: la pâte ne doit plus
adhérer à la spatule et former une boule qui se détache
facilement des parois de la casserole.

Pâte  à  choux:  versez  d’un
coup la farine hors du feu
et mélangez bien

Ôtez de nouveau la casserole du feu. Versez les œufs
très  progressivement  en  mélangeant  énergiquement  à
chaque fois. La pâte doit former un ruban souple et
luisant qui ne casse pas. Tant que votre pâte n’a pas
atteint ce degré de souplesse il faut rajouter de l’œuf
à chaque fois, en très petite quantité, jusqu’à la bonne
consistance: vous n’aurez peut être pas besoin de toute
la quantité d’œuf. Après avoir intégré les œufs mélangez
300  g  de  pâte  à  choux  au  chocolat  et  100  g  crème
pâtissière refroidie. Vous aurez donc certainement un

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07121-6/


reste de ces deux préparations… Faites une autre fournée
classique avec la pâte à choux restante et farcissez les
choux  obtenus  avec  le  reste  de  pâtissière  pour  le
lendemain!

Mélangez cette pâte à choux
au  chocolat  et  la  crème
pâtissière  refroidie

Voici maintenant la dernière étape délicate: le couchage. Pour
apprendre à coucher vos choux (vidéo à l’appui) cliquez ici.

Remplissez une poche à douille avec la pâte.

Mettre  la  pâte  dans  une
poche  à  douille

Pour  la  confection  des  petits  choux  chocolat
«  Cincentfeuilles  »:

A l’aide d’un emporte pièce taillez des disques de pâte
feuilletée (environ 3 cm de diamètre). Puis disposez les

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07122-7/
http://gourmantissimes.com/couchage-des-eclairs-et-des-choux-conseils-et-videos/
https://gourmantissimes.com/quand-le-chocolat-se-fait-mousser-pour-seduire-une-banane/2016-03-02-img-04152-9/


disques de pâte sur une plaque anti adhésive. Attention
vous aurez besoin de 2 petits disques de pâte feuilletée
par choux. Donc par exemple si vous en avez 24 cela vous
fera 12 choux…

A l’aide d’un emporte pièce
taillez des disques de pâte
feuilletée

Disposez les disques de pâte
sur votre plaque

Pochez  la  pâte  à  choux  sur  chaque  disque  de  pâte
feuilletée.

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07119-4/
http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07120-5/


Pochez la pâte à choux sur
chaque  pièce  de  pâte
feuilletée

Puis déposez un disque de pâte feuilletée sur la pâte à
choux.

Puis déposez une rondelle de
pâte feuilletée sur la pâte
à choux

Terminez en pochant un point de pâte à choux sur le
dessus.

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07123-8/
http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07124-9/


Terminez en pochant un point
de pâte à choux

A l’aide d’un petit pinceau passez de la dorure (un
restant d’oeuf battu) sur chaque chou en tapotant tout
doucement et surtout en évitant de la laisser couler sur
la plaque. Le tapotage délicat est important surtout sur
les  choux  pour  obtenir  une  surface  la  plus  lisse
possible et ainsi éviter les boursouflures à la cuisson.

A l’aide d’un petit pinceau
passez de la dorure

Entourez chaque petit choux d’un cercle en métal d’un
centimètre plus grand que le diamètre du choux. Cela va
centrer vos choux lors de la cuisson: ils monteront plus
droits. Enfournez à 180° pendant 10 à 15 mn.

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07127-12/
http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07128-13/


Entourez chaque petit choux
d’un  cercle  en  métal  d’un
centimètre plus grand que le
diamètre du choux

A  la  fin  de  la  cuisson  disposez  les  choux  sur  une
grille. Laissez refroidir.

A  la  fin  de  la  cuisson
disposez les choux sur une
grille

La sauce au chocolat

Faites chauffer au bain marie le chocolat, la crème et
les épices. Mélangez pour obtenir une sauce onctueuse.
Il ne reste plus qu’à dresser.

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07132-17/
http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07133-18/


Faites fondre le chocolat au
bain marie

Dressage
Disposez trois choux par assiette ainsi que des petites
boules  de  glace  (taillez  -les  avec  une  cuillére
parisienne).  Versez  de  la  sauce  chocolat  sur  chaque
choux.  J’ai  saupoudré  l’ensemble  de  brisures  de
spéculos.  C’est  très  très  très  bon…  Moelleux,
croustillant,  croquant,  craquant,  gourmand…

http://gourmantissimes.com/nuage-chocolat-et-son-ingredient-mystere/20022016-2016-02-20-img-04045/


Petits choux chocolat « Cincentfeuilles » d’après une recette
de Philippe Conticini

http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07153-38/
http://gourmantissimes.com/2016-10-27-img-07137-22/


Petits choux chocolat « Cincentfeuilles » d’après une recette
de Philippe Conticini

Cette recette est extraite du livre « Sensation choux » dans
lequel Philippe Conticini nous transporte une fois encore dans
son  univers  délicat  et  subtil,  à  la  découverte  d’une
pâtisserie qu’il affectionne particulièrement : le chou. Ce
maestro de la gourmandise partage avec nous ses techniques et
recettes de base, et nous initie aux sensations délicieuses de
ce petit bout de gâteau qu’il sublime : entre ses mains, la
pâte  à  chou  se  fait  moelleuse,  croustillante,  fondante,
crémeuse…Je ne saurais que vous conseiller l’achat de ce livre
car vous n’imaginez pas ce que vous pouvez réaliser à partir
d’une  pâte  à  choux!  Vous  pouvez  acquérir  cet  ouvrage  en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Sensations Choux

https://www.amazon.fr/dp/2732461865?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2732461865?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

