


 Tourte de blette sucrée 3 - 8
Crème brûlée  9 - 13

Soufflé  au chocolat 14-18
Chouquettes  19 - 23

Far breton 24-28
Kugelhopf Alsacien  29-33

Pain perdu  34- 39 

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

Sommaire



Un délicieux légume qu'on consomme

également de façon plus surprenante en

dessert dans la tourte de blette (la tourta dé

bléa en niçois).  Cette recette est vraiment

bizzare mais si délicieux.

 

On a choisi de vous présenter cette recette

car on ne voit pas trop souvent l'utilisation 

 des légumes en desserts!

Un légume en dessert?

Tourte de
blette sucrée

F A C I L E



PÂTE

200 g de farine

100 g de beurre

75 g de sucre

2 oeufs

1 pincée de sel

 

GARNITURE

1 bouquet de feuilles de blettes 

2 oeufs

3 pommes

50 g de raisins

50 ml d'eau

50 g de noix

10 g de cannelle

Les Ingrédients







Découpez la pâte en 2 boules égales. Abaissez la première

boule sur une planche  sur une feuille de papier cuisson sur la

plaque du four.

Etalez la garniture sur ce fond de pâte  

       Couvrez l'intérieur avec le reste du pâte 

Enfournez pour 30-40mn à 180° jusqu’à ce que le dessus de la

tourte prenne une belle couleur dorée.
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L'étape finale



Préparé par les chefs 

Adnan et Faris



F A C I L E

La crème brûlée

L ’ O R I G I N E  E X A C T E  D E  L A  C R È M E  B R Û L É E
R E S T E  I N C O N N U E .  T O U T E F O I S ,  E L L E  E S T

P R O C H E  D E  L A  C R È M E  C A T A L A N E ,  U N E  C R È M E
C A R A M É L I S É E  À  L A  F A R I N E  D E  M A Ï S  P R É P A R É E

P O U R  L A  F Ê T E  D E  L A  S A I N T - J O S E P H  D È S  L E
X V I I E  S I È C L E .



Les Ingrédients
1 / 2  L  D E  C R È M E  F R A Î C H E

1 / 2  L  D E  L A I T  
5  J A U N E S  D ’ O E U F S

2 0 0  G  D E  S U C R E  E N  P O U D R E
1 0 0  G  D E  S U C R E  C A S S O N A D E

1  G O U S S E  D E  V A N I L L E
 



Préparation

P R É C H A U F F E Z  L E  F O U R  S U R  1 0 0 ° C
F O U E T T E Z  L E S  J A U N E S  E T  L E  S U C R E

V E R S E Z  L A  C R È M E  E T  L E  L A I T  C H A U D
D E S S U S  E T  M É L A N G E Z  S A N S  F A I R E  M O U S S E R
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P A S S E Z  6  R A M E Q U I N S  S O U S  L ’ E A U  F R O I D E ,
N E  L E S  E S S U Y E Z  P A S  E T  V E R S E Z - Y  L A  C R È M E
F A I T E S  C U I R E  A U  F O U R  4 0  M N  E N V I R O N ,  L A
C R È M E  D O I T  Ê T R E  E N C O R E  T R E M B L O T A N T E
 L A I S S E Z  R E F R O I D I R  E T  P L A C E Z  A U  F R A I S

E N T R E  4 H  E T  2 4 H
S A U P O U D R E Z  D E  C A S S O N A D E  E T

C A R A M É L I S E Z  A U  F E R ,  A U  C H A L U M E A U

1 .

2 .

3 .

4 .

Préparation



Préparé par les chefs
Lemeana et Sara



Soufflé au
chocolat noir

F A C I L E

Un soufflé est une spécialité culinaire réputée pour sa
légèreté. C'est un plat préparé avec des jaunes d'œufs
combinés avec des ingrédients variés et auxquels on

incorpore ensuite des blancs d'œufs montés en neige.





F a i r e  f o n d r e  l e  b e u r r e  e t  l e  c h o c o l a t  d a n s  u n e
c a s s e r o l e

M e t t r e  l a  f a r i n e ,  d ' o e u f  e t  l e  s u c r e  d a n s  u n  b o l
M e t t e z  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  e t  a j o u t e z  l e s

g a r n i t u r e s  c o m m e  v o u s  l e  s o u h a i t e z  s u r  l e
s o u f f l é .
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2 .
3 .

 
 
 
 
 







.

Les chouquettes sont de tendres petits renards garnis de
sucre cristallisé qui font partie des spécialités d'île de France.

Une recette trop facile et si délicieux. 





La pâte

Préchauffez le four à 180 ° C. 
Versez l'eau, le lait, le sucre, le beurre et le sel dans la

casserole et portez à ébullition. 
Dès qu'il bout, retirez la casserole du feu et ajoutez

immédiatement 150 g de farine. 
Mélangez avec une spatule en bois. 

Mettez la pâte dans un saladier et ajoutez les œufs brouillés et
de sucre en poudre au fur et à mesure. Remuez constamment

vigoureusement jusqu'à ce que vous obteniez une pâte très
souple. 
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L'étape finale

Placer la pâte à choux dans une poche à douille et disposer les
choux sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier

sulfurisé en rangées disposées. Couvrir chaque chou de sucre
granulé. 

Cuire les cales de moitié à 20 à 30 minutes, selon la taille du
chou. Pour savoir si vos choux sont cuits, regardez leur

couleur: il doit être brun doré.
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DANS  UN  SALADIER ,  MÉLANGER  AVEC  UNE  FOUET  LA

FARINE  ET  LE  SUCRE ,  FAIRE  UN  PUIT ,  Y  METTRE  LES

OEUFS  

LES  BATTRE  UN  PEU  AVANT  DE  LES  MÉLANGER  

  PEU  À  PEU  INTRODUIRE  LE  LAIT  FROID .  
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500 g de farine
2 oeufs

250 ml de lait
14 g de levure de boulanger

1 pincée de sel
100 g de sucre

200 g de beurre
50 g de pépites de chocolat

50 g d'amandes entières
sucre en poudre pour décorer





Au bout de ce temps, ajoutez les amandes dans les
cannelures.

Mélangez la pâte et rajoutez les pépites de chocolat.
Allumez le four sur 180° et enfournez 45/50 minutes

Démoulez le kougelhopf quand il est froid et saupoudrer
avec de sucre en poudre.
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Pain

Perdu

V O U S  V O U L E Z  F A I R E  U N E
R E C E T T E  S I M P L E  E T  R A P I D E ,

M A I S  V O U S  N E  S A V E Z  P A S
Q U O I  F A I R E ?  ‘ L E  P A I N
P E R D U ’  E S T  U N  S U P E R

R É G A L  Q U E  V O U S  P O U V E Z
P R É P A R E R  E N  S E U L E M E N T

V I N G T  M I N U T E S !
 

L A  P L U S  A N C I E N N E
R É F É R E N C E  C O N N U E  A U

P A I N  P E R D U  E S T  U N E
C O L L E C T I O N  D E  R E C E T T E S

L A T I N E S  D E  F R A N C E
D A T A N T  D U  4 È M E  O U  5 È M E
S I È C L E .  I L  P E U T  A U S S I  Ê T R E

A P P E L É  P A I N  D O R É .
 

F A C I L E



Les Ingrédients

2  Œ U F S
1 0 0  M L  D E  L A I T

P A I N  D E  V O T R E  C H O I X
1  B A N A N E

U N  P E U  D E  F R A M B O I S E S
M Y R T I L L E S  

A M A N D E S  S U C R É E S  À  L A  C A N N E L L E
 



Préparation

D A N S  U N E  A S S I E T T E  C R E U S E ,  B A T T R E  L ' O E U F
E T  L E  L A I T  A V E C  U N E  F O U R C H E T T E .

F A I R E  F O N D R E  U N  P E U  D E  B E U R R E  D A N S
U N E  P O Ê L E .

P E N D A N T  Q U E  L A  P O Ê L E  C H A U F F E ,  T R E M P E R
L E S  T R A N C H E S  D E  P A I N  D E  M I E  U N E  P A R

U N E  D A N S  L E  M É L A N G E  D ' O E U F  E T  D E  L A I T
P O U R  Q U ' E L L E S  S O I E N T  I M B I B É E S
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Préparation

R O U L E Z  D E S  T R A N C H E S  D E  P A I N  D A N S  L E
S U C R E

F A I T E S  F R I R E  L E  P A I N  P E N D A N T  E N V I R O N
U N E  M I N U T E ,  A P R È S  Q U O I  V O U S  P O U V E Z  L E

S E R V I R .

1 .

2 .

 



Finalement

A U J O U T E Z  L E S  F R U I T S  E T  L E  S U C R E  E N
P O U D R E

1 .

 



Préparé par les chefs

Dženana et Eman




