Emission 9 - Automne 2023

« DES DESSERTS PAS COMPLIQUES ! » EXPRESSEMENT

CUISINE

FEUILLETES -BAR MARS

Ingrédients
1 BOITE DE PATE AU BEURRE DU COMMERCE

1 CEUF

SUCRE A PATISSERIE OU SUCRE REGULIER
4 BAR DE CHOCOLAT « MARS »

2T +2/3 T DE CREME 35%

% SACHET DE POUDING INSTANT A LA VANILLE

Préparation
DEGELER LA PATE AU BEURRE AU REFRIGERATEUR

DEROULER LA PATE

COUPER CHAQUE CARRE EN 9 CARRES EGAUX

LES ENROULER INDIVIDUELLEMENT AUTOUR D’UN CYLINDRE A PATISSERIE
JAUNIR A L'CEUF

ROULER DANS LE SUCRE

DEPOSER SUR UNE TOLE A BISCUIT RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN
CUIRE AU FOUR A 375F DURANT ENVIRON 20 MINUTES

SORTIR DU FOUR ET LAISSER REFROIDIR

DANS UN BOL, DEPOSER LES BARRES MARS DECOUPEES EN MORCEAUX + 2/3T DE CREME
CHAUFFER AU MICRO ONDE

LAISSER FONDRE ET MELANGER

LAISSER REFORIDIR

FOUETTER LES 2T DE CREME

AJOUTER LE POUDING INSTANT

MELANGER
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AJOUTER LA GANACHE DELICATEMENT
REMETTRE AU REFRIGERATEUR

REMPLIR UN SAC A PATISSERIE DU MELANGE
FARCIR LES PATES FEUILLETES

GARDER REFRIGERE

Bon appétit !
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MOUSSE A LA BANANE

Ingrédients

3 BLANCS D’CEUF
1T DE SUCRE
3 BANANES MURES

BISCUITS EMIETTES POUR LA DECORATION

Préparation

EPELUCHER LES BANANES ET LES ECRASER A LA FOURCHETTE

MONTER EN NEIGE LES BLANCS D’CEUF AU MALAXEUR

SUCRER EN COURS DE PROCESSUS TOUT EN POURSUIVANT LE FOUETTAGE
AJOUTER LES BANANES SANS CESSER DE FOUETTER

UNE FOIS LA MOUSSE BIEN MONTEE ET BIEN FERME, SERVER

GARNIR DE BISCUITS EMIETTES

Bon appétit !

Emission 9 - DES DESSERTS PAS COMPLIQUES !'!!



Emission 9 - Automne 2023

« DES DESSERTS PAS COMPLIQUES ! » EXPRESSEMENT

CUISINE

BAKLAVA EXPRESS

Ingrédients
6 FEUILLES DE PATE PHYLLO

1/2T DE TASSE DE BEURRE FONDU

2T DE NOIX MELANGES NON SALES HACHES EN PETITS MORCEAUX

% T DE MIEL

% C ATHE DE CANNELLE

1 C A THE DE JUS DE CITRON (POUR EVITER LA CRYSTALISATION DU MIEL)
UNE PINCEE DE SEL

MIEL POUR LA FIN
Préparation

BADIGEONNER DE BEURRE FONDU LES FEUILLES DE PATE PHILLO UNE APRES L’AUTRE EN LES
SUPERSOSANT

DECOUPER LE RETANGLE OBTENU EN 24 MORCEAUX
DEPOSER CHAQUE PETIT CARRE DANS DES MINI MOULES A MUFFIN

DANS UN BOL, MELANGER LES NOIX, LE RESTE DU BEURRE FONDU, LE MIEL, LA CANNELLE, LE JUS
DE CITRON ET UNE PINCEE DE SEL

REMPLIR CHAQUE TARTELETTE DE CE MELANGE
CUIRE AU FOUR 350F DURANT ENVIRON 15 MIN
LAISSER TIEDIR ET DEMOULER

VERSER DU MIEL DANS CHAQUE TARTELETTE

SERVER

Bon appétit !
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