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Cannolis a la ricotta,
chocolat et orange
confite

Dans le bol d’'un robot, mettez la farine, le sucre glace
g et le marsala.

Ajoutez le saindoux, I'ceuf puis mélangez jusqu’a ce
que la pate soit élastique.

i

Laissez-la reposer au réfrigérateur pendant1 h.

Dans un saladier, mélangez la ricotta avec le sucre.
Ajoutez les pépites de chocolat et les oranges confites
hachées puis réservez au frais.

125 g Farine - 25 g Saindoux
1 Oeuf - 15 g Sucre glace
30 g Pépites de chocolat

350 g Ricotta - 100 g Sucre

40 g Oranges confites

2cuil. a café Pistaches
concassées

0,5 cuil. a café Marsala iy

Etalez la pate avec un rouleau a patisserie sur 2 mm
d’épaisseur, puis découpez 12 cercles que vous étirez
pour gqu’ils deviennent ovales. Roulez-les i

emporte piéce pour obtepi

Plongez-les avec les moule
pendant 1 min, puis retirez-leS;
papier absorbant et retirez les emportes pieces.

Placez la préparation a la ricotta dans une poche a
douille et garnissez les cylindres froids.

Parsemez de pistaches concassées et dégustez
aussitot.
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Gateau au chocolat i
coeur chocolat blanc

Réalisez les coeurs au chocolat blanc : coupez le
chocolat blanc en morceaux, et placez-les dans un
saladier. Dans une petite casserole, portez la creme a
ébullition, puis versez-la immédiatement sur le
chocolat blanc. Mélangez jusqu'a ce que le mélange
soit lisse. Versez cette préparation dans 10 empreintes a
glacon, laissez-les tiédir quelques instants, puis placez-

I‘

75 g Cacao en poudre non sucré

les environ 1 h au congélateur, de fagon a ce qu'ils 1909 Suc.:re
durcissent. 170 g Farine
150 g Lait
Réalisez les gateaux au chocolat : Préchauffez votre four 150 g Beurre
a180°C. Faites fondre le beurre. 4 Oeufs
1 sachet Levure chimique
Mélangez les oeufs avec le sucre en fouettant jusqu'a ce 200 g Chocolat blanc
que le mélange blanchisse. Ajoutez le cacao en poudre, 10 ¢ ame liquide

puis le lait et le beurre fondu. Mélangez bien.

Ajoutez la farine et la levure tout en fouettant jusqu'a
obtenir une pate lisse.

Versez cette pate dans des caissettes en papier
disposées au fond de 10 moules a muffins. Remplis

les aux 3/4.
. 0..
Démoulez les glagons au chocolat blanc, et enfoncez-
les Iégérement dans les gateaux. lls doivent affleurer a
la surface.

CHOCOLAT

Enfournez pour 30 min, puis laissez tiédir avant de PAGE 3
déguster.
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Tarte aux kiwis
Préparer la pate pour commencer : mélanger

du bout des doigts (ou au robot) les sucres, la
| farine et le beurre coupé en petits morceaux.

Ajouter une cuillére a soupe d'eau si
nécessaire pour pouvoir former une boule
avec la pate.

Pour la pate

100 g Beurre
150 g Farine type 45
1 sachet Sucre vanillé
4 cuil. a soupe Sucre
Calories = Elevé

Mettre la pate au frais pendant 30 minutes,
dans un film étirable.

Foncer un moule a tarte avec la pate.

N R . Pour la creme
Mettre la pate a cuire dans un four préchauffé

a 200 °C pendant environ 20 minutes, aprés

. . . . 2 Jaunes d'oeufs
I'avoir recouverte de papier sulfurisé.

80 g Sucre
R . . R 20 cl Lait
Pendant que la pate cuit, préparer la creme: - . s .
. e . 2 cuil. a café Fécule de mais
mélanger le lait, le's .Jla fécule et mettre 4 Kiwis
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délicieux et
originaux

150 g Pistaches décortiquées
150 g Farine de blé type 55
125 g Cassonade
100 g Beurre |
1 Oeuf entier
1itron non traité
0,5 sachet Levure chimique
0,5 cuil. a café Curcuma en poudre
1 pincée Sel !
Préchauffez le four a 180 °C. |
Hachez grossierement les pistaches au mixeur. Prélevez le -
zeste du citron et hachez-le finement.

Malaxez le beurre coupé en dés avec la cassonade.
Mélangez la farine avec les pistaches hachées, la levure
chimique, le curcuma, le zeste haché et le sel. Ajoutez dans
le saladier avec I'ceuf et malaxez pour obtenir une pate

homogéne.
Faconnez 2 tubes de méme taille et découpez-les en
tranches.
erement chaque tranche et déposez-les a
liers sur une plaque allant au four recouverte
feuille de papier sulfurisé.
nfournez 10 min.
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https://www.iletaitunefoislapatisserie.com/2016/02/crumbcake-framboise-chocolat.html

