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Brioche



Pour un moule à charlotte de 14 cm de diamètre



Préparation : 30 min • Repos de la pâte : 6 h • Cuisson : 45 min



250g de farine • 10g de levure de boulanger • 3c. soupe de lait tiède • 210g de beurre extra-fin • 4œufs • 30g de sucre semoule • 10g de sel fin
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(1) Passez une terrine à l’eau chaude et essuyez-la. Tamisez la farine et versez-la dedans. Délayez la levure dans le lait et incorporez-lui un peu de farine pour obtenir une boule molle (le levain).

(2) Malaxez 190g de beurre à la spatule pour le rendre crémeux. Faites un puits dans la farine. Mettez-y le beurre, le levain, 3œufs, le sucre et le sel. Incorporez peu à peu les ingrédients à la farine. Ramassez la pâte en boule. Couvrez-la, placez-la dans un endroit tiède (20°C) et laissez-la lever environ 3h.
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(3) Lorsque la pâte a doublé de volume, tapotez-la fortement pour l’affaisser. Faites-la lever encore 1h. Tapissez le fond du moule de papier sulfurisé beurré et les parois, d’une bande de papier beurrée aussi, dépassant du moule de 6à 8cm. 

(4) Tapotez à nouveau la pâte pour qu’elle s’affaisse, ramassez-la en boule et déposez-la dans le moule. Faites encore lever au moins 2h.

(5) Badigeonnez le dessus avec 1jaune d’œuf. Enfournez à 210°C (therm. 7)  et faites cuire 30min. Réduisez  la chaleur à 180°C (therm. 6) et poursuivez la cuisson de 10à 15min, sans ouvrir la porte du four. Vérifiez la cuisson en glissant une aiguille au centre: elle doit ressortir sèche. Démoulez la brioche, retirez  le papier et laissez refroidir  sur une grille.
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Pâte à crêpes



Pour 24 crêpes minces (poêle de 22 cm de diamètre)



Préparation : 20 min • repos : 1 ou 2 h • Cuisson : 3 à 5 min



250g de farine • 50cl de lait • 3œufs • 2c. soupe de beurre fondu ou d’huile • 1/2c. café de sel fin • 2c. soupe de sucre • parfum au choix : 1c. soupe de rhum ou de liqueur • sucre vanillé • zeste d’agrumes • beurre ou huile pour la cuisson
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(1) Mettez la farine dans  une terrine, faites un puits et versez-y la moitié du liquide. Délayez à la spatule en partant du centre et en faisant tomber peu à peu la farine dans  le liquide.

(2) Battez les œufs en omelette et ajoutez-les au mélange en tournant. Incorporez ensuite la matière grasse, le sel, et le sucre.
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(3) Versez peu à peu le reste du liquide. La pâte doit être coulante mais non liquide. Ajoutez éventuellement  le parfum choisi. Le robot de cuisine permet une préparation très rapide. Attention à ne pas dépasser le niveau limite du bol mélangeur. Laissez reposer 1h ou 2avant l’emploi, à couvert dans un endroit tempéré.

(4) Dans une poêle graissée  et bien chaude, versez  une 1/2louche de pâte. Inclinez la poêle pour napper régulièrement le fond. Au bout de quelques secondes de cuisson, les bords se soulèvent légèrement et se décollent tout seuls.

(5) Retournez la crêpe avec une spatule souple et faites-la cuire de l’autre côté. Faites ensuite glisser la crêpe sur un plat.
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Cookies au chocolat noir



POUR 30 COOKIES



Préparation : 20min • Cuisson : 8 à 10min par fournée



110g de beurre mou • 175g de chocolat noir ou de pépites de chocolat noir • 110g de sucre brun • 100g de sucre en poudre • 1 œuf • 1/2 c. à café de vanille liquide • 225g de farine • 1/2 c. à café de levure chimique • 1 pincée de sel



1. Faites ramollir le beurre. Si vous n’avez pas de pépites, râpez grossièrement le chocolat ou hachez-le au couteau.


2. Préchauffez le four à 170°C (therm.5-6). Battez le beurre dans un grand saladier avec les deux sortes de sucre, jusqu’à ce que le mélange devienne jaune pâle et mousseux. Ajoutez l’œuf entier, puis la vanille liquide.


4. Tamisez la farine avec la levure et le sel. Versez le tout peu à peu en pluie dans la terrine, en travaillant avec  une spatule en bois pour éviter la formation de grumeaux. Incorporez à la pâte les pépites de chocolat noir.


5. Couvrez une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé. Disposez des petits tas de pâte bien espacés sur la plaque avec une cuillère à soupe que vous tremperez chaque fois dans un bol d’eau. Aplatissez-les avec le dos de la cuillère  de façon à former des disques de 10cm de diamètre environ.


6. Enfournez pour 8 à 10 min. Les cookies doivent être croustillants à l’intérieur.


7. Sortez-les du four, posez-les sur une grille. Servez-les tièdes ou froids.






Palatino


Baskerville


"Cochin


Times-New-Roman


Verdana




[image: PetGo_009.tif]



OEBPS/images/page_2_img.jpg





OEBPS/images/PetGo_005b_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_006a_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_005c_fmt.jpg





OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/images/PetGo_005a_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_007c_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_009_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_007b_fmt.jpg





OEBPS/images/page_0_img.jpg
Direction éditoriale : Véronique de Finance-Cordonnier
Coordination editoriale : Ewa Lochet, assistée de Véronique Jean
Direction artistique : Emmanuel Chaspoul
Mise en page : BLACK & WHITE
Couverture : Véronique Laporte
Fabrication : Annie Botrel

Carambar® estune marque déposée de la société Cadbury, utilisée par
Larousse avec le consentement de son titulaire

Smarties® est une marque enregistrée au nom de la Societé des Produits
Nestlé utilisée par Larousse avec le consentement de son titulaire.

@ Larousse 2010

Toute repradction oureprésentation intégrale ou partiele,par quelque procéde
que ceolt,dutexte et/au de I nomenclature contenus dans le présentouvrage,
et qui sont la propriete del Editeur, est strictement interdite.

Les Editions Larausse uilisent des papiers composés de fbres naturelles,
renauvelables, recyclables et fabriquzes 3 partr de bals issus de forcts qui adoptent
Unsystéme d'aménagement durable. En outre,les Editions Larousse attendent
de leurs fournisseurs de papler qu'ls STnscrivent dans une démarche de certification
environnementale recannue

1SBN 978-2-03-585211-3





OEBPS/images/PetGo_004b_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_006b_fmt.jpg





OEBPS/images/page_1_img.jpg
tes mini @ Larousse

21 rue du Montparnasse 75283 Paris Cedex 06,





OEBPS/images/PetGo_007a_fmt.jpg





OEBPS/images/PetGo_004a_fmt.jpg





