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SANDWICHS GLACES AU GINGEMBRE,
AUX ABRICOTS ET AU CHOCOLAT

PORTIONS 9 PREPARATION 1heure REFRIGERATION 8 heures CONGELATION 12 heures

Pour mes sandwichs glacés, nul besoin d’utiliser une sorbetiére. Je prépare une créme anglaise sans lait,
uniquement avec de la créme. De cette fagon, une fois la créme anglaise refroidie, il est possible de la fouetter
et de la congeler. Le résultat: un parfait glacé a la texture des plus agréables.

PARFAIT GLACE AU GINGEMBRE

240 g (1tasse) de créeme 35%

50 g (VY tasse) de sucre

35 g (V4 tasse) de gingembre, épluché et haché

3 jaunes d’ceufs

1 feuille de gélatine préalablement réhydratée dans de l'eau froide
(ou ¥4 de sachet de gélatine en poudre)

50 g (VY tasse) de chocolat noir (environ 60% de cacao), haché
grossierement

55 g (Y= tasse) d’abricots secs, hachés

40 g (¥a tasse) de gingembre confit, haché

Huile de canola (pour huiler le moule)

Dans une casserole, amener a ébullition la créme,

la moitié du sucre et le gingembre.

Dans un cul-de-poule, blanchir au fouet les jaunes d’ceufs

et le reste du sucre.

Tout en brassant au fouet, verser doucement le liquide bouillant
sur les jaunes de maniére a les tempérer graduellement.

Remettre le tout dans la casserole, sur un feu moyen, et cuire en
brassant constamment avec une maryse, jusqu’a ce que la créme
anglaise nappe le dos d’une cuillére.

Retirer du feu, ajouter la gélatine et verser la créme anglaise
dans un bol.

Poser le bol de créme anglaise dans un plus grand bol rempli de
glacons et brasser a quelques reprises jusqu’a ce que la créme
soit froide.

Passer la créme au tamis fin, la couvrir de pellicule plastique
et la mettre au réfrigérateur pendant au moins 8 heures.

Sortir la créeme du réfrigérateur et la fouetter au batteur
électrique jusqu’a 'obtention de pics mous.

Incorporer le chocolat, le gingembre confit et les abricots dans
cette base de parfait.

Badigeonner un contenant de 18 x 24 cm (7 x 9 % po) d’huile
de canola et couvrir le fond de pellicule plastique.

Verser le mélange, couvrir de pellicule plastique et mettre au
congélateur pendant au moins 12 heures.

98 - CREMES DE BASE

Pour sauver du
temps, utiliser des sablés
du commerce. Les biscuits
genre « ginger snap »
seront parfaits
pour cette recette.

SABLES
150 g (%5 tasse) de beurre
non salé, mou
90 g (¥a tasse) de sucre glace
1 gousse de vanille, fendue et grattée
Le zeste de 1 citron
220 g (1 V- tasse) de farine tout usage
50 g (¥ tasse) de poudre d’amandes
Une pincée sel
1 ceuf
1jaune d’oeuf

Au batteur électrique, crémer le beurre, le sucre glace,
la vanille et le zeste de citron pendant 1 minute.

Bjouter tous les ingrédients secs. En continuant & mélanger,
ajouter les ceufs un a la fois. Mélanger jusqu’a la formation
d’'une pate homogene.

Envelopper de pellicule plastique. Réfrigérer pendant

au moins 3 heures.

Réchauffer la pate avec les mains pour la rendre malléable.
Sur une surface farinée, abaisser la pate a une épaisseur
d’environ % cm (% po).

Avec un emporte-piéce rond, détailler les sablés, puis les

déposer sur une plaque recouverte d’un tapis de silicone
ou de papier parchemin.

Remettre les sablés au réfrigérateur pour au moins 15 minutes.
Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).

Cuire les sablés pendant environ 15 minutes ou jusqu’a
ce qU’ils soient bien dorés.

Laisser tempérer.

Démouler le parfait et le couper en rondelles avec le méme
emporte-piéce que celui utilisé pour les sablés.

Confectionner les sandwichs en déposant une rondelle de
parfait sur un sablé et en recouvrant le tout d'un 2¢ sablé.

On peut déguster les sandwichs immédiatement ou les conserver
dans une boite hermétique au congélateur jusqu’a 2 semaines.









FEUILLETE AUX FRAMBOISES, CREME FOUETTEE VANILLE
ET FLEUR D’'ORANGER

PORTIONS 4 PREPARATION 1heure REFRIGERATION 3 heures CUISSON 35 minutes

La péte feuilletée et la créme peuvent étre préparées la veille. Par contre, je vous conseille fortement de faire le
montage de votre feuilleté le jour méme ou, idéalement, juste avant de le déguster.

CREME FOUETTEE VANILLE ET FLEUR
D’ORANGER
480 g (2 tasses) de créeme 35%
50 g (¥ tasse) de sucre
1 gousse de vanille, fendue et grattée
Le zeste de Y2 orange
2,5 g (¥2 c. a café) d’eau de fleur d’oranger
1feuille de gélatine réhydratée dans
de leau froide (ou ¥4 de sachet
de gélatine en poudre)

Dans une casserole, amener a ébullition
la créme, le sucre, la vanille et le zeste.

Retirer du feu, ajouter 'eau de fleur

FEUILLETE
14 recette de pate feuilletée rapide (p. 174)
Miel (pour badigeonner)

Sur une surface farinée, & 'aide d’'un rouleau a patisserie,
abaisser la pate & une épaisseur d’environ % cm (% po).

Déposer la pate sur une plaque recouverte d'un tapis de silicone
ou de papier parchemin.

Mettre la pate au réfrigérateur pendant au moins 15 minutes.
Préchauffer le four 2 190 °C (375 °F).
A Paide d’un couteau, détailler 8 rectangles de 7 x 13 cm (2 % x 5 po).

, o
d’oranger et la gélatine. Déposer les rectangles sur une plaque a pétisserie recouverte d’'un tapis de silicone

ou de papier parchemin, puis remettre au réfrigérateur pour au moins 15 minutes.
(Pour ne pas que la pate 1&ve trop, j’utilise une grille de métal que je pose a 'envers

Verser dans un bol, puis déposer ce bol
dans un plus grand bol rempli de

glacons. Brasser & quelques reprises
jusqu’a ce que la créme soit froide.

Couvrir de pellicule plastique et mettre
au réfrigérateur pendant au moins
3 heures.

AU MOMENT DE SERVIR
Fouetter la créme au batteur électrique
jusqu’a I'obtention de pics assez fermes.

Présentation
250 g (2 tasses) de framboises

sur le rebord de la plague. De cette facon la pate pourra quand méme se développer,

mais elle sera stoppée a un certain point par la grille.)

Mettre au four pour 10 minutes, puis baisser le four a 180 °C (350 °F)
et poursuivre la cuisson pour environ 20 minutes. La pate doit étre bien dorée.

Sortir la plaque du four et monter la température du four a 230 °C (450 °F).
Retirer la grille sur le feuilletage. Renverser chaque feuilleté pour que le cété

le plus droit soit sur le dessus, puis, a 'aide d’un pinceau, badigeonner

le dessus de miel.

Remettre les feuilletés au four pour environ 1 & 2 minutes en les surveillant
attentivement. Le but est de les caraméliser 1égérement.

Sortir les feuilletés du four et les laisser tempérer. Ensuite, a 'aide d'un couteau

dentelé, couper les bordures de chacun pour obtenir 8 rectangles
de6x12cm (2 ¥5x 4 % po).

On peut préparer et cuire les feuilletés la veille. Une fois tempérés, vous pouvez les
conserver dans un contenant hermétique a la température ambiante.

A l'aide d’une poche a patisserie munie d’une douille, garnir la moitié des feuilletés de créme fouettée.
Déposer les framboises sur la creme et couvrir avec les feuilletés restants.

PATE FEUILLETEE

177






MUFFINS AUX BANANES, A UERABLE ET AUX PACANES

PORTIONS 12 PREPARATION 20 minutes CUISSON 35 minutes

Malgré le fait que ces muffins soient a la farine de blé entier, ils sont trés moelleux.
Le crumble qui les accompagne apporte une saveur et une texture des plus agréables.

CRUMBLE A LA CARDAMOME

100 g (1 tasse) de poudre d'amandes

110 g (¥2 tasse) de cassonade

100 g (% tasse) de farine

2 g (1c. a café) de cardamome moulue

3g (Y2 c. acafé) de sel

115 g (¥ tasse) de beurre non salé, froid, coupé en dés

Dans un bol, réunir tous les ingrédients. Avec les mains, écraser
le beurre dans les ingrédients secs jusqu’a ce qu’il soit possible
de faire une boule lorsqu’on presse un peu de pate.

Emietter ce crumble sur une plaque a péatisserie recouverte de
papier parchemin ou d’un tapis de silicone.

Le crumble se conserve 2 mois au congélateur. Il suffit de

le congeler sur une plaque a patisserie recouverte de papier
parchemin; une fois congelé, on le dépose dans un contenant
hermétique, puis on le remet au congélateur.

MUFFINS AUX BANANES

260 g (2 tasses) de farine de blé entier a patisserie

8 g (2 c. a café) de levure chimique (poudre a pate)

Y, c. a café de sel

3 grosses bananes bien mires, épluchées et écrasées
a la fourchette

2 ceufs, légérement battus

170 g (V2 tasse) de sirop d’érable

110 g (¥ tasse) de cassonade

80 g (Vs tasse) de lait

60 g (V4 tasse) d’huile de canola

75 g (¥4 tasse) de pacanes roties

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).

Huiler des moules a muffins ou les chemiser de cassolettes
en papier.
Dans un bol, tamiser la farine, la levure chimique et le sel.

Dans un autre bol, mélanger les bananes, les ceufs, le sirop
d’érable, la cassonade, le lait et ’huile de canola.

A Taide d’une spatule, incorporer le mélange de bananes
aux ingrédients secs et aux pacanes, en brassant le moins
possible.

Répartir la pate dans les moules & muffins.
Saupoudrer de crumble.
Cuire au four pendant environ 35 minutes ou jusqu’a ce

qu’un cure-dent inséré au centre en ressorte propre.

Les muffins se conservent 24 heures dans un contenant
hermétique a la température ambiante. Avant de les servir,
les repasser 2 minutes dans un four a 180 °C (350 °F).

MUFFINS ET SCONES

141



Caramel ambré sans difficulté
Choux croustillants bien dodus
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Muffins et scones a l’heure du thé
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