%M«W&mpﬁmm@imﬁm
deﬁnnagsfzd&idhmmum&mdé&m“

7
— -
e ek i F
e - -I}IE e

| ii; _a_--i:i?":.._‘.;_lm

Coupe les bagels en deux et fais-les griller legerement.
Tartine-les genéreusement de fromage frais et assaisonne-les
avec du sel et du poivre.

Lo bailish :
Ensuile, o boi de jouen... salade
+ emmental %mw:ﬁmﬁgmﬁmﬂaﬁeﬁ 7 + omelette
+ lambon + bacon grillé
Le w.eﬁqu& Fo sucné-salé :
f&nmd&q.u& tomate salade Litalien.:
saumon fumé + fromage e tomates séchées
+ rondelles de chevre + confiture de + mozzarela
de concombre + miel framboises + jambon
+ aneth de Parme

salade salade

+ sleak hache + aubergines
cuit rofies

+ cheddar + mozzarella
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Reduis les biscuits en poudre, Pour ce faire, place-ies dans un sac
de congelation, Ferme-le bien et ecrase les biscuits avec un rouleau
4 patisserie, Verse-les dans un plat. ;
Cemande & un adulte de faire fondre le beurre au four & micra-ondes 2 ! \
et verse-le sur les biscuits. Melange bien. )
Tapisse le fond et les parois d'un moule & chamiére avec du papier
cuisson. Verse tes biscuits écrases et étale-les dans ke fond en tassant
bien. Place fon moule au refrigérateur ;
Pendan! que la base refroicit, place ke romage frais dans un saladier. :
Mélange-le pendant quelgues minutes avec le batteur dectrique Ten— ; %
pour e rendre souple et crémeux. L] H5 g AN

9 Ajoule la pate A tartiner & la préperation et mélange & nouveau
pour obtenir une créme homogéne. Vierse-la sur le biscult refroids,

Laisse reposer fon cheesecake au réfrgérateur pendant 4 & 5 heures.

Toute une nuit, c'est encore mieu |

Al mornent vir, démoule-le délicatement ef saupoudre-le de cacan,
orer avec quelnues feuiles de menthe ou Lne poignée
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Préchauffe Ie four & 180 °C.
Etale ton premier disque de pate feuilletée avec sa feuile
de cLisson sur une plague qui va au four,

Ajoute la garniture de ton choix, salée ou sucrés,
et étale-la jusqu'a environ 2 cm du bord.

Badigeonne le bord avec un peu d'eau et couvre
avec le second disgue de pate. Presse legerement
les bords avec ton pouce pour les souder.

Place un petit verre ou bol au centre de Ia tarte,

Avec un petit couteau pointu, découpe des lanieres
tout autour du verre, Torsade chaque laniére
toujours dans le méme sens Badigeonne ta tarte
avec un peu de jaune d'ceuf légérement battu

et avec l'aide d'un adulte, puis enfoume-la pour
une cuisson de 40 minutes.

RNEE = W77
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La recette de base est la méme pour tous les muffing ; :
Préchauffe ton four 4 180 °C. Meélange la farine, le sel, le poivre

Dispose des caissettes en papier et la levure dans un premier
dans un moule & muffirs.
/-—b .
Dans un second plat, métange les ceufs, Incomore délicatement le méange liquide au
e lait et le beurre fondu. méange sec | n'est pas nécessare de trop

méanger. Ce nest pas grave si ton mélange
n'est pas parfatement lisse,
Enfoume tes muffing pour une cuisson
de 20 2 25 minutes
Ajoute la gamiture de tun choix,
méange puis remplis les maules aux 2/3.
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Comme effes croustiflent, ces Barnes de céndales...
Eles sonl bnén facifes i faine et be donnenont ba pécte. !

Préchauffe ton four & 180 °C.
Mets le beure, la vergeoise et e migl dans une casseroe.
Remue le tout et fats chauffer 3 feu douw,

Mélange tous les autres ingrédients dans un grand P .
saladier. Coupe les abricots en petits morceau.

P b
Verse doucement le sirop sur ta préparation séche ‘ 08 @)
‘Q &

et mélange bien. ‘ @gﬂg@a <0507
p‘*\

Graisse le fond d'un moule camé de 20 om de coté |"i'.|

Verse ton mélange dans le plat et tasse-le bien avec fj':l . i U TTR R
le dos d'une cuilére ou un presse-purée et emmme @ @ AR Ui
pour une cuisson de 20 minutes. A ?r'l '

\
R | LT

/ A I| ) I..'..
Une fois t préparation ien reffoidie, émoule-ta i ;J?_;rl.-.-ﬁ’_'!._ '
umpelaaﬂtﬂnmﬂﬂ{ﬁmahsda‘mnmmﬂa : ;:;"'{""' ™ -
.

‘ ‘@. A /) y& 'l' i |+ 18 ” Al a4 HE D, |I‘.II :f. fil
Y it (v s e s s B | S { I

, W ’ 1 oy P
- & R ‘-. p— R | AN TP, g T |

._..‘_‘___.__ﬂ o kY g | -_ 'a.-.-" A TP/ Rt { I
NN\ = WA= A ‘h' b AR .cq“. g

« Offert par les edlllons Langue au Chat » © Pour Vous, Cette recette issue du livre « Mes recettes fastoches » illustrées par Isabelle Jacqué.



Un ghteou aus canolfes ? Les lapins ennéuaient | VAl =
%dﬁ&qﬁ&hm ’&mdﬁmqﬂﬁmmﬁﬁdh&yﬂrm?ﬂ:m \ :
b il s des pelits .. d foie !

Préchaufe ton four & 180 °C. Avec un morceau % s
dlessuie-fout imbibé dhule, graisse lintériewr de tesboca,  ~—

Mets les carottes rapees dans un plat, Ajoute le sucre,
|a faring, ke sel, |a fevure, 12 cannelie, le gingembre en
poudre et les rasins secs. Melange bien.

Dans un bol & part, melange Inulle, les ceufs, l'extrait

de vanile et verse cette préparation dans fa pate aux 5 @
carottes. Mélenge a nouveau et répartis 1a préparation OO s
dans les bocauy, Fais-les cuire pendart 30 minutes. S

Four la créme, mélange le mascarone
avec e sucre glace jusqu'a l'obtention
d'une texilre onclususe

Lorsque les bocau ont refroids, preleve

avec une cullére la moitié de chague gateau.

Depose un peu de creme au mascarpone

&t repose le haut du gateay.

#  Terming en gamissant 2 nouveau chague bocal
= decréme et de quelgues miettes de cake.

Tlas '.r_.n'.'n'.:c-y L)
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Dans une tasse, verse [a cuillere de sucre
dans l'eau tiede. Ajoute la levure et delaye-la.
Laisse reposer quelgues minutes.

@ Mets |a farine dans un plat.

Creuse un pults et verses-y la levure délayée.
Ajoute I'huiie d'olive et le sel.

Ajoute les 15 ¢ d'eau petit & petit
el melange jusau'a ce que fa pate
ne colke plus ef forme une belle boule,

Laisse reposer ta pdte pendant 30 min.
dans un plat couvert d'un linge propre.

Ftale-la au rouleau avant dy déposer
la gamiture de ton choix et de l'enfourmer
pour une cuisson de 10 2 12 minutes & 220 °C. &
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Nmn  domn  4pes

Coupe delicaternent chaque ceuf a la base
pour qu'il puisse tenir debout.

Avec un petit couteau pointu,
. effectue une découpe en zig-zag aux
. /3 de chague ceut
(te et réserve les chapeaux de tous les

ceufs. Retire delicatement les jaunes.
Flace-les dans un bol.

Ajoute la mayonnaise, ka créme
fraiche el la moutarde aux jaunes,
et ecrase le tout a la fourchette.
Assaisonne avec le sel et le poivre.
Melange tien. g

Avec une petite cuillzre, remplis tes @'
ceufs de ce mélange. Pose les chapeaus
dessus.

Taille des yeux dans les olives noires
el des becs dans la carotte

D Q Q Enfonce-les dans la farce
=y ..I'"
< @ @'

NN ANNZZ74
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(Casse ke chocolat cans un plat,

Ajoute ke beurre, be sucre et lexirait de vanille.
Place le plat au bain-marie, sur une casserole
teau frémissants et fais fondre ke tout

en mélangeant de temps en temps.

Ote ke mélange du feu, laisse-le refroidr
une dizaine de minutes, puis place-le
au réfrigerateur pendant 1 heure

pour qu'l durcsse.

Vierse du cacan dans une assiette et commence
la confection des truffes © préléve une petite culllére
de préparalion, roule-la dans (a paume

(rapiciernent sinon elle va fondre) puis dars le cacao.

S tu désires les offir, dépose chague tuffe
tans une pefite caissette en papier et embdle-les
dans des sacs fransparents fermes par un joli ruban.,

N'hésite pas & varier les enrobages de tes truffes...

Pepites
de chocolat Moiseties MNoix de coco Pistaches Biscuit

N M=
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“n Verse les blancs d'oeufs dans un saladier et fouette-les

% Prépare une poche avec une grosse doville en

&7, Forme de larges sucettes sur Lne plagLie recouverte
~ de papier cuisson et insére des pigues a brocheties

dans chacune.

Enfoume-les pour une cuisson a 100 °C pendant 1h,

Ensuite, coupe le thermosiat, entrouvre ‘& porte du

four et laisse encore secher fes menngues pendant

1 heure,

PPN

' avec un batteur lectique & vitesse mayenne.
Lorsquils commencent & mousser, ajoute le jus de
citron et le sucre. Continue a les batfre jusqu'a obtenir
une belle meringue ferme et brilante.

Elle doit former des pics sur les fouets quand tu
souléves ton batteur.

= ok, Pour la rempir plus faclement, tu peus fixer
la poche sur un pichet.

= Trempe une pique & brochette dans chague colorant
. aimentaire et trace des lignes de colorant le fong

de la poche intérieure. Ensuite, remplis ka poche
avec fa menngue.

NN = W\WezZ2ase __M\\\\\
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