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Flan parisien

‘an’cédientb:

*] pate feuilletée

*6 oeufs

*80 g de farine

*200 g de sucte en poudre
o] lde lait

* ] sachet de sucre vanillé



o’té'oatatlon.:

]. dPréchauffez le four a 150°C
2. (Portez le lait a ébullition dans une casserole.

3. Casserx 6 ceufs




sucre vanillé dans les aeaﬂ.

Jjoutez du sucre,

la fa’cin.e et



Versez le lait en filet dans le mélange
oeuf’ [sucres tout en continuant de
fouetter.




diquez le fond avec une
foatc/zette puis versezy la
préparation aux oeufb.

ofnfoa’cnez ,oenclant 50 a 60

minute).




Sortez la taxte du four et
laissez xefroidir.

aBon. appétit!




Qn#tédleuts: o out la sauce béchamel

-8 tranches de pain de mie -30 g de beurre

complet -30 ¢l de lait
Noix de muscade

-700 g de fromage -30 g de farine
-0el ou sel fin

-200 g de J'ambon. blanc



d axtinez chaque tranche de pain
avec la béchamel froide. gfour la

fai’ce : faiteA fon.d'ce le beurce sur
feu doux puis ajoutez la fa'cin.e.

d%joutez un peu Iolub de la moitié
du fcomage T@pé sur la moitié de»
tranches de pain.

d‘léla.n.gez au fouet pen.dan.t o?joutez le °;’am.bon. sur le fcomage

quelgues minutes. dgioutez le lait Zapé.
froid, petit a petit, tout en
fouettant. oﬁaissez épaissit, donnez
quelgues bouillons. Versez dans un
bol, ajoutez du film étirable & la

Au'cface et mettez au fcais.

Recouvreez les tranches qui ont la
garniture avec le zeste du pain, face
a la béchamel contre la garniture,




dfosez les croques sur une plaque de
cuisson zecouverte de ,oa/u'e'c cuisson et
enfournez pour une douzaine de
minutes, jusqu '@ ce gu'ils soient bien
doxés.

Setvez immédiatement

aBon. appétit!




Opéra au cafe

Qnorédients: dout la cxéme au beutte au café:
g . ‘ , *4 jaunes d 'oeuﬁ
dfout le biscuit joco |
+4 oeufs Py *700 g de sucte en poudre
PR *30 ml d'eau minérale de téféten.c'

© 725 g de sucte glace . ’ A P

¢ & 2y [ 4sie\ ) * 160 g de beurre pommade
20 g de beutre fon_du o | t ‘ :; ' b4 CsiSlS cafe caﬁ
*30 g de facine ; e\ afa ganache au chocolat:
°3 blanes d 'oeué 720 g de chocolat noir

7120 ml de ctéme liguide entiére

Je sicop au café dour le glagage au chocolat
80 m! de café 130 g de chocolat noix
50 g de sucte en po 16 g d'huile de pépins de

zaidind



ORépartissez ['appareil a biscuit joconde en 2/3 1/3 sux les plaques.
o£n.fou'm.ez les biscuits pour 20 minutes de cuisson.
d? la soxtie du four, laissez les biscuits zefroidit & température ambiante.

o£talez l'appareil & la spatule pour former un 'cectan.gle de 20X40cm sur
une ,ola?ue et un caxré de 20cm de cété sux ['autre.
oteb biscuits doivent étre doxés mais ne pas coller au dm;gt.



oxtez a ébullition le café et le sucre, tésrervez.

d"té,oa'cez la gan.ac/ze au chocolat.

d’tépa’cez un cadre de 20em de coté surx le plat
de service.
S lacez un biscuit <’iocon.de de la taille du cade

au fon.d du moule et imbibez le de sizop avec un
/n'n.ceau..

Vexsez la moitié de la ctéme au beure au café

sur le biscuit et lissez le & la Aloatale.

Versez la ganac/ze au chocolat surx le biscuit et
lissez la a la A/Jatu.le.




dosez un deuxiéme carré sur la gan.ac/ze et imbibez
de biscuit J‘ocon.de sur la  le de sirop.Versez le xeste
creme au beurre et de ctéeme au beure au
imbibez le de café, lissez la surface a la
sizop. Versez la ganache spatule et xésetvez au

au chocolat sur le biscuit réfrigérateur 30 minutes.
et lissez la a la

spatule.cfosez le troisieme

caxzé de biscuit oz'ocon.cle

*dfaites fondre le chocolat avec ['huile de pépins de raisin et mélangez bien.
*WVersez le glagage sur la ctéme au beuze 'cefcoiclie et inclinez le cadre dans toutes les
positons pour étaler anifo’cmémen.t le glagage au chocolat.



s hon
appetit




Qngtédmté:

-6 oeufs

-200 g de succe
-100g de fatine
-200g de
m.atgatln.e

-200g de chocolat
a cuite

-7 sucke vanillé




Jamisez la farine.

Jattre les ceufs et le sucte, puis
ajouter la farine et xemuer.

o b3 el e
8 - %

oB’u’Aez le chocolat, ajoutez un peu d'eau dans la
cassexole et faiteb fon.d'ce.

d%joatet la matgatine au chocolat fon.du.

Versez cette masse dans la masse p’cécéden.te.



Versez la masse dans un
moule et faiteA cuire a 200
deg’céb.




Ofbbagez un bon géteau.




Hachis parmentier rapide

Ungrédients:

1,2 kg de pommes de terxe
50 g de beurrze

Sel ou sel fin

750 g de boeuf haché

50 cl de lait

doivee du moulin




df aize cuire les pommes de terze @ la

vapeur. oteb pelex une fois qu'elles sont
cuites et les écraser pou former une purée.
Verser le lait chaud dessus et mélanger.
Saler, poiveer.

dlour la farce viande, il serait préférable de
fai‘ze cuire un oignon dans une ,ooéle,

ensuite gjouter la viande en miette,

assaisonnet et gjoutet des herhes en ﬁ’n. de
cuidson.




dlacer la viande hachée assaisonnée au fond
d'un plat et zecouvrir de purée. cflettre quelgues

noix de beurre sux le dessus avant de mettice au

four.

Cuire 25 minutes au four & 180°€



Gratin cauphinois

Qn.gtédien.té:

-800 g de pommes de terze
-500 ml de ctéme de caisson
-4 gousses d ail

-poivte

-sel




O&lac/ze’c et couper les pomme3 de
terrzes en wondelles. cPresser ['ail.

Napper le fond d'un plat a gratin de

czeme.

Gltetner une couche de pommes de
texrzes, cteme, ail, sel, poivee,
Jusqu 'a épuisement des ing'cédien.tb.



detminet en nappant de crtéme, sel, poivee.
¢flettre au four pendant au moins une

heure.
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