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Cake marbré panais 
et chocolat 
Pour 8 personnesPrÉparation : 20 min – Cuisson : 1 h
.....


Le panais est un de ces légumes anciens que nous avons tant de plaisir à redécouvrir dans des recettes aussi bien salées que, comme ici, sucrées. 
C’est en effet une racine deux fois plus sucrée que la carotte. Il est également riche en fibres qui stimulent les intestins un peu paresseux.


* 200 g de panais cuit réduit en purée
* 150 g de chocolat noir à pâtisser fondu
* 3 œufs
* 140 g de sucre de canne blond
* 100 g de beurre
* 120 g de farine T55
* 1/2 cuill. à café de levure chimique
* 1 pincée de sel
* 1 gousse de vanille


1 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Dans un saladier, fouettez les œufs avec le sucre de canne pendant 10 minutes environ à l’aide d’un robot ou d’un batteur électrique. Quand la préparation a doublé de volume, faites fondre le beurre au micro-ondes et ajoutez-le. Mélangez encore.
2 Incorporez délicatement la purée de panais, la farine, la levure et une pincée de sel à l’aide d’une spatule.
3 Séparez la préparation dans deux saladiers. Aromatisez la première pâte avec les graines de la gousse de vanille, et la seconde, avec le chocolat fondu.
4 Versez les deux préparations en alternance dans un moule à cake recouvert de papier sulfurisé, puis enfournez pour 1 heure environ. Au bout de 10 minutes de cuisson, passez la lame d’un couteau au milieu du gâteau pour lui permettre de gonfler et de former un joli dôme. Le marbré est cuit lorsqu’une lame de couteau plantée au milieu du cake en ressort sèche.
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Choux à la tomate 
et aux framboises 
Pour 20 chouxPrÉparation : 1 h – Cuisson : 30 min
.....


Les framboises, comme tous les fruits ou légumes très colorés, sont riches en substances antioxydantes qui protègent les cellules de notre organisme. Elles 
apportent de la vitamine C dont l’action est renforcée par d’autres substances contenues dans les pigments rouges qui leur donnent leur jolie couleur.


Pour le craquelin
* 50 g de beurre
* 60 g de cassonade
* 60 g de farine
* fleur de sel
Pour le crémeux
* 30 cl de jus de tomates 
* 150 g de framboises 
* 6 jaunes d’œufs
* 80 g de sucre muscovado
* 50 g de fécule de maïs
* 30 g de cassonade
* 50 g de beurre
* 10 cl de crème liquide entière bien froide
* 10 tomates cerises
Pour la pâte à choux
* 12,5 cl de lait
* 1 cuill. à café de sel
* 80 g de beurre
* 125 g de farine T55
* 210 g d’œufs (environ 4)


1 Préparez le craquelin. Mélangez à la main tous les ingrédients. Formez une boule et étalez-la entre deux feuilles de papier sulfurisé sur une épaisseur d’environ 2 mm. Placez au congélateur.
2 Préparez le crémeux. Dans une casserole, faites chauffer le jus de tomates et les framboises, stoppez le feu dès les premiers bouillons. Dans un saladier, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre muscovado et la fécule de maïs. Versez le coulis bouillant, mélangez, puis remettez la préparation dans la casserole. Portez à ébullition 1 minute en fouettant, puis transvasez dans un saladier et ajoutez le beurre. Mélangez bien, filmez et réservez au réfrigérateur.
3 Préparer la pâte à choux. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Portez à ébullition le lait, 12,5 cl d’eau, le sel et le beurre coupé en morceaux. Versez la farine d’un coup et remuez à l’aide d’une spatule. Lorsqu’elle forme une boule et qu’une fine pellicule se forme au fond de la casserole, arrêtez la cuisson. Déposez la pâte à choux dans un saladier et ajoutez les œufs un à un. Versez l’appareil dans une poche munie d’une douille lisse et couchez les choux sur une plaque à pâtisserie 
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recouverte de papier sulfurisé. Découpez le craquelin au diamètre de vos choux à l’aide d’un emporte-pièce et déposez un disque sur chaque chou. Enfournez pour 20 à 25 min. Laissez refroidir sur une grille.
4 Fouettez le crémeux. Montez la crème en chantilly, puis incorporez-la au crémeux. Versez dans une poche à douille munie d’une douille crantée.
5 Coupez les choux en deux. Garnissez la base avec un peu de crémeux, déposez une demi-tomate cerise et recouvrez de crémeux avant de déposer le chapeau.
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Brioche potiron, noisettes 
et pépites de chocolat 
Pour 2 brioches longuesPrÉparation : 25 min – Cuisson : 25 min  pétrissage : 20 à 25 min – Repos : 2 h à 2 h 30
.....


La cassonade est un sucre roux issu de la canne à sucre. Elle a une couleur brune et un léger goût de rhum dû à des résidus de gommes et de cire. Comme tous les sucres peu raffinés, la cassonade 
contient des sels minéraux absents du sucre blanc raffiné. Plus le sucre de canne est clair, moins il est riche en mélasse et pauvre en nutriments. Le sucre blanc n’apporte rien à l’organisme.


* 300 g de potiron réduit en purée
* 50 g de noisettes 
* 50 g de pépites de chocolat 
* 15 g de levure fraîche de boulanger
* 12 cl de lait tiède
* 500 g de farine T45
* 90 g de cassonade
* 1 pincée de sel
* 70 g de beurre mou


1 Délayez la levure de boulanger dans le lait tiède et laissez gonfler pendant 10 minutes environ. Déposez la farine, la cassonade et une pincée de sel dans le bol d’un robot et ajoutez le mélange lait-levure et la purée de potiron. Laissez pétrir pendant 10 minutes environ. Ajoutez le beurre mou en morceaux et poursuivez le pétrissage pendant 10 à 15 minutes supplémentaires. La pâte doit se décoller des parois. Ajoutez les noisettes et les pépites de chocolat et mélangez à la main.
2 Farinez légèrement la pâte et façonnez une boule. Enveloppez-la dans du film alimentaire et réser-vez-la au réfrigérateur pendant 1 heure à 1 h 30.
3 Graissez légèrement deux moules à cakes rectan-gulaires et farinez le plan de travail. Dégazez la pâte, formez 12 boules et déposez-en 6 dans chaque moule. Laissez pousser pendant environ 1 heure dans le four éteint et avec la lèchefrite remplie d’eau chaude.
4 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6), puis enfournez la brioche pour 25 minutes.
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Astuce
Si la brioche colore trop vite, couvrez-la avec une feuille de papier d’aluminium pendant la cuisson au four.
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Tartelettes façon Bourdaloue 
à la carotte et aux châtaignes 
Pour 8 tartelettesPrÉparation : 30 min – Repos : 30 min – Cuisson : 25 À 30 min
.....


La farine de châtaigne est très prisée en pâtisserie pour son goût subtil inimitable et pour sa digestibilité puisqu’elle est dépourvue de gluten. 
Elle est fabriquée à partir de châtaignes séchées et moulues, elle conserve donc tous les avantages de ce fruit sec qui est pauvre en graisses et riche en fibres.


Pour la pâte brisée à la châtaigne
* 75 g de farine de châtaigne 
* 125 g de farine T55
* 100 g de cassonade
* 1/2 cuill. à café de sel
* 80 g de beurre
* 1 œuf
Pour la garniture
* 100 g de purée de carottes 
* 100 g de beurre mou
* 100 g de sucre de muscovado
* 100 g de noisettes en poudre
* 1 cuill. à soupe de farine
* 2 œufs
* 1 cuill. à café de rhum
* 8 demi-poires au sirop


1 Préparez la pâte brisée. Dans un grand saladier, « sablez » les farines, la cassonade, le sel et le beurre bien froid coupé en dés. Quand le mélange ressemble à un sable grossier, ajoutez l’œuf et 1 cuillerée à soupe d’eau. Formez une boule et laissez reposer pendant 30 minutes au réfrigérateur.
2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte sur 2 à 3 mm d’épaisseur et foncez 8 moules à tartelette. Réservez au réfrigérateur le temps de préparer la garniture.
3 Dans un saladier, travaillez le beurre mou à la spa-tule avec le sucre muscovado. Ajoutez les noisettes en poudre, la purée de carottes et la farine. Mélangez. En dernier, incorporez les œufs et le rhum.
4 Déposez une belle cuillerée à soupe de crème de noisettes à la carotte dans le fond de chaque tartelette, puis disposez 1 demi-poire par-dessus en l’enfonçant légèrement. Enfournez pour 25 à 30 minutes. Laissez refroidir sur une grille et dégustez tiède ou froid.
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