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Ingrédients Paur 1 brickie

e 30 g de farine o 1 cas de lait
e 10 g de compote de pommes e 1 cac de levure chimique
e 40 g de fromage blanc o 5g de pépites de chocolat (pralin, beurre

de cacahuéte selon les préférences...)

cac = cuillere a café cas = cuillére a soupe

/ o
Preparatlon

1. Préchauffer le four a 180°C

2.Mélanger tous les ingrédients dans un bol

3.Verser la préparation dans un ramequin ou un emporte-piece
4.Décorer a votre souhait

5.Faire cuire pendant 15 a 20 minutes

Pour | \)riocLie, :
26 9 de jlucitle,s dont 3 9 de suere
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In gré dl CNLS o tharkhbe

« 1 fond de tarte ou 1 pate sablée allégée
« 20 g de framboises ou fruits rouges

« 15 g de creme fouettée légere

« 1 cac de compote de pommes

/ o
Prep aration

1.Préchauffer le four a 180°C et cuire le fond de tarte a blanc pendant 10-12 minutes
jusqu’a ce qu'il soit doré puis laisser refroidir

2.Laver les framboises (ou les fruits rouges)

3.Déposer la compote de pommes sur le fond de tarte refroidi

4.Monter la créme fouettée

5.Déposer les framboises (ou les fruits rouges) sur la compote puis ajouter la creme

Xo

fouettée par-dessus

Pour | fartelette -
19 3 Ae, jluci(le,s Aon+ q j Ae sucre
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Ingrédients © s Bk

e 60 g de farine + 40 g de farine de noisette e 1Y% sachet de levure
ou 110 g de farine o 1 ceuf
e 40 g de poudre de noisettes e 60 g de sucre
e 80 g de beurre de cacahuete e 100 g de pépites de chocolat noir
e 30 g de beurre (+ pour les gourmands)

/ o
Prep aration

1. Préchauffer le four a 200°C

2.Mélanger le beurre mou, le beurre de cacahuete et le sucre a I'aide d’une fourchette

3.Ajouter I'ceuf

4.A part : mélanger farine(s), poudre de noisette et levure. Ajouter ce mélange a la
préparation précédente en remuant bien

5.Incorporer les pépites de chocolat

6.Disposer sur une plaque a patisserie et enfourner pendant 15 minutes

Pour | cookie /
20 9 de j|ucide,s dont 14 g de suere
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POUT l mousse *

l5 j Ae, j'ucizle,s Jonjr |5 j Ae, sucre

Ingrédients

e 175 g de chocolat 60% e 4 blancs d’ceufs (environ 150g)
e 80 g de lait 2> écrémé e 1 jaune d'ceuf
e 15 g de sucre (optionnel) o 1 pincée de sel

6 Four §ah ramzquins

/ .
Preparatlon

1.Faire bouillir le lait dans une petite casserole

2.Hors du feu, ajouter le chocolat préalablement haché et remuer a la cuillere
jusqu’a ce que le mélange soit lisse

3.Réserver dans un grand saladier et laisser tiédir

4.Dans un autre saladier, battre les blancs en neige avec la pincée de sel. Quand
les blancs commencent a bien mousser, ajouter progressivement le sucre puis
battre encore 1 a 2 minutes

5.Ajouter le jaune d’ceuf au chocolat et fouetter vivement pour obtenir un mélange
lisse

6.Ajouter 1/3 des blancs en neige au mélange chocolaté en les incorporant
délicatement. Faire de méme avec les 2/3 restants

7.Disposer dans les verrines et laisser minimum 4h au réfrigérateur




In gré dl CNLS Tortiatiebhs

e 190 g de farine o Y cuillere a café de levure
e 80 g de cassonade e 50 g de beurre
o 2 ceufs e Du sucre glace

e 200 g de chocolat

/ o
Prep aration

1.Faire fondre le beurre et le chocolat et bien mélanger pour obtenir un mélange
bien lisse

2.Mélanger le sucre et les ceufs. Y ajouter le mélange beurre/chocolat

3.Ajouter la farine et la levure. Placer la pate obtenue au frigo pendant 2 heures

4.Sortir la pate du frigo et préchauffer le four a 180°C

5.Dans une assiette creuse, verser du sucre glace. Former des boules de la
grosseur d’'une noix avec la pate jusqu'a épuisement et les rouler dans le sucre
glace

6.Enfourner les crinkles pendant 11 minutes (ils vont un peu s’étaler a la cuisson)

7.Les sortir du four et les laisser refroidir avant dégustation (ils vont un peu durcir

0 €

en surface, mais restent moelleux a I'intérieur)

|

Pour | crinl(le, :
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Ingrédients 1X

« 60 g de skyr
« 100 g de fruits rouges ou framboises surgelées
- Y% banane

/ o
Prep aration

1.Mettre tous les ingrédients dans le mixeur et mixer jusqu'a obtenir une consistance
lisse
2.Décorer avec quelques fruits supplémentaires sur le dessus

3.Déguster immédiatement ou placer au congélateur pour une texture glacée

Pourljaourjr’ @ -

19 j Je, jlucicle,s Aon+ Il j Ae, sucre /
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In gr é dl CTILLS For 225 roses ds ables

« 100 g de chocolat noir patissier

« 50 g de beurre doux

« 50 g de corn flakes « natures » non sucrés
« 50 g d'oléagineux : amandes, noix

/ o
Prep aration

1.Faire fondre a feu doux le beurre dans une casserole
2.Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre avec le beurre au micro-onde
pendant 1min30
3.Remuer le tout
4.Verser les corn flakes, les fruits oléagineux et bien mélanger I'ensemble
5.Sur une feuille de papier cuisson, faire des petits « tas » avec une cuillere a
soupe
6. Laisser refroidir la préparation : elle doit se solidifier
7.Décoller doucement les roses des sables avec un couteau... et se régaler !
Pour l rose : E,@
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In gré dl CTLLS o 220 nenkols

« 300 g de chocolat noir

« 30 g de noisettes

« 30 g d’'amandes

« 20 g de pistaches

« 30 g d’écorces d'orange confite

/ o
Prep aration

1.Casser le chocolat dans une casserole, puis le faire fondre au bain-marie en
remuant réguliérement

2.Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, former des petits ronds de
chocolat.

3.Couper I'écorce d'orange en tout petits morceaux puis garnir les ronds de chocolat
avec les fruits secs et l'orange confite

4.Réserver les mendiants au réfrigérateur pendant au moins une heure avant de les

e

servir

Pour | me,ndianjr :

10 9 de j'ucitle,s dont 9 de suere
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Ingrédients

« 200g de fruits rouges (framboises, fraises etc)
« 300 g de fromage blanc
« 60 g de hiscuit sablés (type palet breton)

6 Pour 4 verrines

/ o
Prep aration

1.Laver les fruits rouges sélectionnés

2.Emietter les sablés et les répartir dans les verrines

3.Mélanger le fromage blanc avec une partie des fruits rouges, puis garnir les
verrines avec ce mélange

4. Ajouter les fruits rouges restants ainsi que des petites pépites de chocolat sur le
dessus pour les plus gourmands

5.Et voila! Déguster immédiatement ou placer au réfrigérateur si vous les

préparez a l'avance

Pour | verrine: @
/
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Ingrédients

Tous les fruits que vous aimez ! Icion a :
« Nectarine/Péche
« Melon
« Myrtilles
o Kiwi

Ma{éml e P:cs a Lruchn“es

/ o
Prep aration

1.Laver les fruits
2.Les couper en morceaux de la taille que vous voulez
3.Disposer les fruits sur les pics

4.C'est I'heure de se régaler !
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