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Le Soir

i Sableés a la creme
Cookies et aux fruits
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Pour les sablés : 500 g de farine, 150 g de sucre  omm ‘\ "
glace, 6 jaunes d’ceufs, 1 sachet de sucre vanillé, . .- 5-*, o
10 g de sel - }..,_. S T
Pour la garniture, 2 blancs d’ceufs, ’ = - -

Ly
100 g de sucre semoule, 4 cl d’eau, ‘ .
100 g de chocolat

Mélanger le beurre et le sel. Incorporer le sucre
glace et le sucre vanillé. Incorporer les jaunes en
battant a I'aide d’un fouet. Incorporer la farine du
bout des doigts. Fraiser. Couvrir d’'un papier film et
laisser reposer 20 minutes au frais. Abaisser et
détailler en disques de 3 cm de diameétre. Enfourner
a 180° C environ 20 min jusqu’a ce que les sablés
soient bien dorés. Laisser refroidir.

Préparer la garniture : cuire dans un poélon le sucre,
I’eau et les blancs d’ceufs lentement en remuant
avec une écumoire. Porter a ébullition, écumer, ne
plus remuer. Le sucre doit former une boule entre les
doigts. Incorporer le chocolat fondu au bain-marie.
Garnir les sablés a la poche avec la meringue au
chocolat et le sirop de chocolat. Réserver au frais.

100 g de sucre semoule, 100 g de beurre,
100 a 150 g de pépites de chocolat, 1/2 sachet
de levure chimique, 1 sachet de sucre vanillé,
1 ceuf, 150 g de farine
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300 g de beurre en pommade, 150 g de sucre
glace, zeste d'un citron finement rapé, extrait de
vanille, 1 ceuf légérement battu, 450 g de farine.

Garniture : 200 g de créme fraiche épaisse,

1 c. a c. d'extrait de vanille, sucre en poudre,

fraises, sucre glace pour saupoudrer

Préchauffez le four (180°C). Faites ramollir le beurre
puis mettez-le ainsi que le sucre dans un récipient
ajoutez-y I'ceuf et mélangez. Versez le sucre vanillé,
la levure et mélangez. Petit a petit, versez la farine
tout en remuant afin que la pate soit bien lisse et
homogene, puis incorporez les pépites de chocolat.
Sur une plague de papier sulfurisé, faites des petits
tas. Enfournez pendant 10 min, dés que les bords
des cookies brunissent, retirez-les du four.

Pour préparer la pate, battre le beurre et le sucre en
une creme onctueuse. Ajouter le zeste de citron,
quelques gouttes de vanille et I'ceuf en battant
suffisamment. Ajouter la farine en une seule fois et
mélanger. Partager en deux. Etaler chaque pate sur
une plaque avec un rouleau a patisserie et réfrigérer.
10 & 15 mn plus tard, faire sortir du réfrigérateur.

A l'aide d'un emporte-piece dentelé de 8 cm a peu
pres de diameétre, couper trois disques par gateau.
Soulever ces disques de pate et les poser sur les
plagues beurrées. Piquer la pate avec une fourchette.
Faire cuire de 20 a 25 min jusqu’a ce qu’ils soient
dorés. Laisser refroidir.

Préparation de la garniture

Verser la creme dans un bol, ajouter la vanille et le
sucre, fouetter jusqu’a I'obtention d’'une créeme
épaisse et verser dans une poche munie d’'une
douille en forme d’étoile. Déposer de la créme au
centre d’'un disque, disposer des fruits tout autour.
Poser un autre disque dessus, ajouter de la creme au
milieu et des fruits autour. Recouvrir d’'un autre
disque. Saupoudrer de sucre glace tamisé.

Préparer les autres sablés en réservant quelques
fruits. Disposer ces sablés sur des assiettes a
dessert et décorer avec les fruits réservés.

Michekek

Petits gateaux
en forme de noix

La péate : 250 g de farine, 125 g de beurre, 2 ceufs,
2 c. a s. de sucre en poudre, 1/2 sachet de levure
péatissiére, un peu de sel
La farce : 1 paquet de biscuits concassés,

75 g de noix grillées et concassées, 75 g d’amandes
grillées et concassées, 150 g de chocolat noir fondu
au bain-marie, un moule en forme de noix

Pour la pate : 3 mesures d'amandes finement moulues, 2 mesures
700 g de beurre, 350 g de sucre de sucre glace, 3 a 4 blancs d'ceufs (selon la grosseur des ceufs),
glace, 250 g de cacao en poudre, vanille, colorants dilués dans leurs aromes correspondants
1 sachet de levure patissiere, Pour la décoration : sucre glace, amandes entiéres
. ) o ) 1 c. a c. d’aréme d’amandes, des
La pate : Metire la farine tamisée dans une jatte, perles argentées, la farine selon le  pans un récipient, mélanger les amandes, le sucre glace et la vanille.
ajouter le sucre, la levure, le sel, le beurre ramolli en mélange Humecter avec les
morceaux, les ceufs, mélanger du bout des doigts blancs d'ceufs
jusqu’a ce que la Qate soit Ils_se et souple. _ Travailler dans une jatte le sucre jusqu'a obtention
Former de cette pate des petites boules de la taille de glace et le beurre jusqu’a I'obtention d'une pate
petites billes. Faire chauffer le moule de noix de deux d’'un mélange crémeux, ajouter le homogene
cotés ensuite placer chaque boule dans la partie creuse cacao, bien mélanger, ajouter 'aréme Ajouter le colorant
du moule, fermer le moule et mettez-le sur un feu d’amandes, la levure, la farine dilué dans son
moyen, retournez-le de temps en temps jusqu’a ce que tamisée peu & peu et pétrir bien pour aréme
les moitiés des noix soient dorées, démouler et répéter obtenir une pate homogéne et molle. correspondant
I’opération jusqu’a epwsemgn_t Qe la pat_e. _ ) Mettre la pate dans une poche a Former des petites
La farce : Mettre dans un récipient le biscuit concassé, douille dentelée et presser pour boules de 3 cm de oy
les amandes grillées et concassées, les noix grillées et donner des formes de coquillages, les  giamatre. Les g!
concassées, le chocolat fondu au bain-marie, mélanger décorer avec les perles argentées, plonger dans le .
tous les ingrédients jusqu’a ce qu’ils soient homogénes. les disposer au fur et 2 mesure sur sucre glace. Les
Remplir la m0|t|_e_ de_ noix avec I_e melang_e et couvrez une tole huilée. Faire cuire dans un piquer avec une
avec l'autre moitié, il faut obtenir une noix entiére, four moyennement chaud. Les amande, puis les
continuer I'opération jusqu’a épuisement des moitiés de conserver dans une boite bien T é’ cuire A four RGN
noix. Disposez-les sur un plat. fermée. moyen ." a
. !




