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Introduction de la patissenio telmeconionne

J’adis, la patisserie
traditionnelle se limitait a
une douzaine de gateaux.

Maintenant, et dieu
merci, notre patrimoine
culinaire et patissier se
sont développé.

J’espere que ces présents
gateaux répondront a vos
besoins et a vos goiits.
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Barquettes aux cacahouetes logull Joalb Gl

Ingrédients

o Pate : 250 g de margarine ramollie -
Une pincée de sel - Eau froide

o Farce : 200g de cacahouétes grillées
et moulues assez grossierement -
100g de sucre -100 g de margarine
ramollie -2 ceufs entiers - Nous avons
également besoin de 3 C & soupe de
confiture d’abricot tamisée

Préparez la pate :

I. Mettez la farine tamisée dans une
terrine - ajoutez la pincée de sel puis des
parcelles de margarine ramollie.

2. Mélangez du bout de doigt - mouillez
peu 4 peu d’eau froide afin d'obtenir une
péte bien ferme mais malléable.

3. Mettez la péte en boule et laissez
reposer au frais 1/2 heures.

4. Entre-temps préparez la farce : grillez
les cacahouétes au four - nettoyez-les
puis mixez-les assez grossicrement.

5. Dans une terrine, travaillez la
margarine ramollie avec le sucre -
ajoutez les 2 ceufs entiers et enfin les
cacahouetes moulues.

6. Graissez les moules a barquettes.

7. Etalez la péte sur une épaisseur de 3
mm environ — détaillez — la en petits
rectangles de 5 cm sur 10 cm - tapissez
chaque moule avec un rectangle -
supprimez I'exces de pate .

8. Remplissez chaque barquette aux 3/4
avec la farce.

9. Faites cuire au four 25 a4 30 mn
environ.

10. Démoulez las barquettes tiedes -
enduisez la surface de chaque barquette
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Bouchées a la ¢«céme

Ingrédients 1 sl

© -175 g de margarine ramollie -100 g
de sucre glace -1/2 C & soupe de
cacao -110 g de farine - 50 g de
maizena
Garniture : 1 C a café de nescafé
-4 C & soupe de créme fraiche
-75 g de margarine ramollie
-110 g de sucre glace

Préparez la pate :

1. Préchauffez le four

2. Travaillez la margarine, le sucre
glace et I'extrait de vanille en créme.

3. Incorporez la farine et la maizena
avec le cacao — mélangez bien.

4. Versez cette préparation dans une
poche 4 douille munie d'un embout.
cannelé de 1 cm.

5. Huilez la plaque du four et déposez
de petites rosettes.

6. Faites cuire 15 mn -laissez refroidir.

Préparez la garniture :

1. Chauffez la créme fraiche -
jusqu’au point d’ébullition - ajoutez le.
nescafé - laissez infuser.

2. Travaillez la margarine, le sucre
glace et la creme au café en creme.
légere.

3. Fourrez de creme les bouchées
entre-elles.
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Géteaux aux amandes & ananas  ypULS1 99U s9ka

Ingrédients

© 500 g d’amandes émondées et
moulues - 1 verre & thé de sucre - 2
tranches d’ananas - Un peu de jus
d’ananas
Glagage : 2 jaunes d’ceufs - Le jus
d’un citron - Sucre glace
Et pour la décoration des cerises
confites et des amandes effilées.

Préparez :
1. Versez les amandes moulues dans
une terrine.

2. Mixez les 2 tranches d'ananas avec
le sucre — versez sur les amandes et
mélangez.

3. Ajoutez un peu de jus de
macération des ananas afin d’obtenir
une pite assez dure.

4. Formez des carrés avec cette pate et
laissez- les sécher sur un plateau
durant au moins 4 heures.

Préparez le glacage :

1. Battez les jaunes d'ceufs au fouet
avec le jus de citron et ajoutez petit le
sucre glace tamisé afin d'obtenir un
appareil assez épais pouvant s'étaler
sur les gateaux.

2. Enduisez les giteaux de glacage.

3. Décorez avec des demi-cerises
confites et des amandes effilées
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