Emission 14 - Automne 2024

« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

TARTE ALASKA AUX CANNEBERGES ET A L’'ORANGE

Ingrédients

POUR LA CROUTE SABLEE

3 JAUNES D’CEUFS

% T DE SUCRE

% T DE BEURRE RAMOLI

1T DE FARINE

% T DE POUDRE D’AMANDE

1 C A THE DE POUDRE A PATE

GARNITURE
1.5 LITRE DE CREME GLACEE A LA VANILLE
1 T DE COMPOTE DE CANNBERGES (VOIR EMISSION NO 14 — SAISON 2023)

1 BARRE DE CHOCOLAT AU LAIT OU NOIR DE 100 GR CASSEE GROSSIEREMENT

MERINGUE ITALIENNE A L’'ORANGE

1T DE SUCRE

2 C A TABLE DE SIROP DE MAIS CLAIR
1T DE JUS D’'ORANGE

3 BLANCS D’OEUFS

ZESTE D’UNE ORANGE

LE FLAMBEE

% T D’ALCOOL A L'ORANGE
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Emission 14 - Automne 2024

« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

Préparation c u I ‘ I n E

CROUTE

MELANGER ENSEMBLE LES JAUNES D’CEUFS, LE SUCRE ET LE BEURRE JUSQU’A'UNE TEXTURE BIEN
CREMEUSE ET AERIENNE

MELANGER LA FARINE ET LA POUDRE A PATE

AJOUTER AU MELANGE D’CEUFS

LA TEXTURE DEVIENDRA GRANULEUSE

VERSER DANS UNE ASSIETTE A TARTE ET LA REPARTIR AVEC LES DOIGTS

METTRE UNE FEUILLET DE PAPIER PARCHEMIN ET ASSEOIR UNE SECONDE ASSIETTE A TARTE DE
MANIERE A GARDER LA FORME DE LA TARTE

CUIRE A 350F DURANT ENVIRON 18-20 MIN DANS LE CENTRE DU FOUR

LAISSER REFROIDIR

GARNITURE

LAISSER RAMOLIR LA CREME GLACEE

AJOUTER LA COMPOTE DE CANNEBERGES ET LE CHOCOLAT
MARBRER LE MELANGE TOUT SIMPLEMENT

VERSER DANS LA CROUTE REFROIDIE ET GARDER AU CONGELATEUR

MERINGUE ITALIENNE A L’ORANGE

DANS UN CHAUDRON, MELANGER LE SUCRE, LE SIROP DE MAIS ET LE JUS D’ORANGE
CUIRE A FEU MOYEN JUSQU’A 118 COU 240 F

FOUETTER LES BLANCS D’CEUF EN NEIGE FERME

VERSER LE CARAMEL CHAUD SANS CESSER DE FOUETTER DURANT QUELQUES MINUTES
AJOUTER LE ZESTE D’ORANGE

VERSER SUR LA TARTE
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« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

REMETTRE AU CONGELATEUR cu I‘I n E

AU MOMENT DE SERVIR PASSER LA TARTE AU FOUR A GRILLER

CHAUFEER L’ALCOOL ET FLAMBER

Bon appétit !
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« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »

TOURTE DE NOEL A LA CERISE

Ingrédients

GATEAU

% T DE BEURRE RAMOLI

% T DE SUCRE

6 JAUNES D’CEUFS

1% T DE FARINE

1% C A THE DE POUDRE A PATE
UNE PINCEE DE SEL

% T DE LAIT

6 BLANCS D’CEUFS

1T DE SUCRE

1 C A THE DE VANILLE BLANCHE

SIROP DE KIRSCH

1T DE SUCRE EN POUDRE

% T DE KIRSCH

GARNITURE

1 BOITE DE GARNITURE A TARTE A LA CERISE
4 T DE CREME 35%

1 POUDING INSTANT A LA VANILLE

% T DE KIRSCH

CERISE POUR DECORER

EXPRESSEMENT

CUISINE
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« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

Frsparation CUISINE

PREPARER 3 MOULES A GATEAU DE 8 OU 9 POUCES AVEC DU PAIPER
PARCHEMIN ET DE L'ENDUIT VEGETAL

FOUETTER AU MALAXEUR LES JAUNES D’CEUFS, LE SUCRE ET LE BEURRE JUSQU’A L’OBTENTION
D’UNE TEXTURE JAUNE PALE ET CREMEUSE

MELANGER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE A PATE ET LE SEL

AJOUTER CE DERNIER MELANGE EN TROIS TEMPS EN ALTERNANT AVEC LE LAIT
REPARTIR EGALEMENT LA PATE DANS LES TROIS MOULES

FOUETTER LES BLANCS D’CEUFS EN NEIGE

VERSER LE SUCRE

AJOUTER LA VANILLE

REPARTIR SUR LE DESSUS DE CHAQUE PATE

CUIRE AU FOUR A 350F DURANT ENVIRON 20 MINUTES

LAISSER REFROIDIR

SIROP DE KIRSCH

MELANGER LE SUCRE EN POUDRE ET LE KIRSCH

RENVERSER LES GATEAUX ET IMBIBER LA PARTIE PATE

GLACAGE
FOUETTER LA CREME

AJOUTER LE POUDING VANILLE NON DILUE, MELANGER
AJOUTER LE KIRCSH, MELANGER

RESERVER
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« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

monTAGE CUISINE

SUR UNE ASSIETTE, METTRE UN GATEAU

GARNIR DE LA MOITIE DE LA GARNITURE A TARTE A LA CERISE
METTRE LE SECOND GATEAU PAR-DESSUS

Y METTRE LA SECONDE PARTIE DE GARNITURE

TERMINER PAR LE TROISIEME GATEAU

GLACER LE GATEAU DE CREME FOUETTEE ET DECORER DE CERISES

Bon appétit !
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« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

NOUGAT GLACE

Ingrédients

% T DE BLANCS D’CEUFS
% T DE SUCRE

1 C ATHE DE VANILLE

2 T DE CREME 35 %

% T DE MIEL

2 T DE NOIX (PISTACHE, AMANDE, GRENOBLE, NOISETTE)

Préparation

METTRE LES NOIX SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN ET GRILLER AU FOUR A
350F DURANT ENVIRON 15-20 MINUTES (BRASSER EN COURS DE CUISSON)

REFROIDIR ET RESERVER

FOUETTER EN NEIGE LES BLANCS D’CEUFS
AJOUTER LE SUCRE GRADUELLEMENT
AJOUTER LA VANILLE

FOUETTER LA CREME

AJOUTER LE MIEL

DANS UN BOL, MELANGER EN PLIANT DELICATEMENT LE MELANGE DE BLANC D’CEUF AVEC LA
CREME FOUETTEE

AJOUTER LES NOIX TORRIFIES
GARNIR DE PAPIER PELLICULE UN MOULE A PAIN

VERSER LA PREPARATION
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« MES EXCLUSITES SUCREES DE NOEL ! »
EXPRESSEMENT

DEPOSER AU CONGELATEUR UNE NUIT cu I‘I n E

SORTIR DU CONGELATEUR, QUELQUES MINUTES AVANT DE SERVIR

TRANCHER ET SERVEZ

Bon appétit !
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