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FEUILLETÉS -BAR MARS 

Ingrédients 

1 BOITE DE PÂTE AU BEURRE DU COMMERCE  

1 ŒUF 

SUCRE À PÂTISSERIE OU SUCRE RÉGULIER 

4 BAR DE CHOCOLAT « MARS » 

 2T + 2/3 T DE CRÈME 35% 

½ SACHET DE POUDING INSTANT À LA VANILLE 

 

Préparation 

DÉGELER LA PÂTE AU BEURRE AU RÉFRIGÉRATEUR 

DÉROULER LA PÂTE 

COUPER CHAQUE CARRÉ EN 9 CARRÉS ÉGAUX 

LES ENROULER INDIVIDUELLEMENT AUTOUR D’UN CYLINDRE À PÂTISSERIE 

JAUNIR À L’ŒUF 

ROULER DANS LE SUCRE 

DÉPOSER SUR UNE TÔLE À BISCUIT RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN 

CUIRE AU FOUR À 375F DURANT ENVIRON 20 MINUTES 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER REFROIDIR 

DANS UN BOL, DÉPOSER LES BARRES MARS DÉCOUPÉES EN MORCEAUX + 2/3T DE CRÈME 

CHAUFFER AU MICRO ONDE 

LAISSER FONDRE ET MÉLANGER 

LAISSER REFORIDIR 

FOUETTER LES 2T DE CRÈME 

AJOUTER LE POUDING INSTANT 

MÉLANGER 
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AJOUTER LA GANACHE DÉLICATEMENT 

REMETTRE AU RÉFRIGÉRATEUR 

REMPLIR UN SAC À PÂTISSERIE DU MÉLANGE 

FARCIR LES PÂTES FEUILLETÉS 

GARDER RÉFRIGÉRÉ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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MOUSSE À LA BANANE 

 

 

Ingrédients 

 

3 BLANCS D’ŒUF 

1T DE SUCRE 

3 BANANES MÛRES 

BISCUITS ÉMIETTÉS POUR LA DÉCORATION 

 

Préparation 

 

ÉPELUCHER LES BANANES ET LES ÉCRASER À LA FOURCHETTE 

MONTER EN NEIGE LES BLANCS D’ŒUF AU MALAXEUR 

SUCRER EN COURS DE PROCESSUS TOUT EN POURSUIVANT LE FOUETTAGE 

AJOUTER LES BANANES SANS CESSER DE FOUETTER 

UNE FOIS LA MOUSSE BIEN MONTÉE ET BIEN FERME, SERVER 

GARNIR DE BISCUITS ÉMIETTÉS 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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BAKLAVA EXPRESS 

Ingrédients 

6 FEUILLES DE PÂTE PHYLLO 

1/2T DE TASSE DE BEURRE FONDU 

2T DE NOIX MÉLANGÉS NON SALÉS HACHÉS EN PETITS MORCEAUX 

½ T DE MIEL 

½ C ÀTHÉ DE CANNELLE 

1 C À THÉ DE JUS DE CITRON (POUR ÉVITER LA CRYSTALISATION DU MIEL) 

UNE PINCÉE DE SEL 

MIEL POUR LA FIN 

 

Préparation 

 

BADIGEONNER DE BEURRE FONDU LES FEUILLES DE PÂTE PHILLO UNE APRÈS L’AUTRE EN LES 

SUPERSOSANT 

DÉCOUPER LE RETANGLE OBTENU EN 24 MORCEAUX 

DÉPOSER CHAQUE PETIT CARRÉ DANS DES MINI MOULES À MUFFIN 

DANS UN BOL, MÉLANGER LES NOIX, LE RESTE DU BEURRE FONDU, LE MIEL, LA CANNELLE, LE JUS 

DE CITRON ET UNE PINCÉE DE SEL 

REMPLIR CHAQUE TARTELETTE DE CE MÉLANGE 

CUIRE AU FOUR 350F DURANT ENVIRON 15 MIN 

LAISSER TIÉDIR ET DÉMOULER 

VERSER DU MIEL DANS CHAQUE TARTELETTE 

SERVER 

 

Bon appétit ! 


