Naïk                                                                                                                                                                          08/03/07


Mousse au chocolat

Pour deux personnes

40 g de chocolat

1 c. à s. de sucre

1 œuf

Battez le jaune d'œuf avec le sucre jusqu'à blanchiment, et ajoutez le chocolat fondu. 

Mélangez bien.

Incorporez le blanc battu en neige bien ferme.

Faites refroidir au réfrigérateur 3 ou 4 heures.

Tarte aux pommes

Pour 4 personnes

3 pommes

un rouleau de pâte feuilletée

de la cannelle

Etalez la pâte sur un plat à tarte, couvrez avec les pommes émincées, saupoudrez de cannelle, et enfournez pour ½ h thermostat 6-7.

Crumble aux fruits rouges

Pour 8 personnes

150 g de farine

150 g de sucre en poudre

125 g de beurre

800g de fruits rouges (framboises, fraises, mûres, myrtilles, groseilles, cassis... seuls ou en mélange)

Dans une terrine, mélangez la farine, le sucre et le beurre en petits morceaux, pour obtenir une pâte sablée.

Mettez les fruits lavés dans un plat à gratin, et recouvrez avec la pâte sablée en saupoudrant.

Faites cuire au four 30 min. (thermostat 7).

Laissez tiédir et servez.

Crème fouettée

Pour accompagner un dessert (fruits, tarte, gâteau, crumble...)

30 cl de crème liquide

3 c. à s. de sirop de sucre de canne

un peu de vanille

Dans une jatte, mettez la crème liquide, ajoutez la vanille et le sucre de canne, et battez pour obtenir une crème compacte. Servez immédiatement ou conservez au réfrigérateur, pas plus de 4 heures.

Quatre-quarts

Pour 4 personnes

100 g de sucre

100 g de farine

100 g de beurre

2 oeufs (= 100 g)

1 c. à c. de levure chimique

Mélangez le beurre et le sucre. Incorporez les oeufs puis la farine et la levure.

Beurrez un moule à manqué, et mettez cette pâte dedans. Faites cuire au four 30 min. au thermostat 7.

Laissez tiédir avant de démouler.

Clafoutis aux cerises

Pour 4 personnes

300 g de cerises

3 oeufs

5 c. à s. sucre

3 c. à s. de farine

30 cl de lait

20 cl de crème liquide

25 g de beurre

Lavez les cerises puis équeutez-les en épongez-les.

Battez les oeufs avec 3 c. à s. de sucre jusqu'à blanchiment. Incorporez la farine, le lait et la crème en fouettant, pour obtenir une pâte homogène.

Beurrez un plat à gratin, mettez-y les cerises, et couvrez avec la pâte.

Mettez au four 25 à 30 min. thermostat 6-7. Le clafoutis doit être doré et gonflé. Saupoudrez le reste de sucre, et servez tiède ou froid.

Cake sucré

Pour 4 personnes

1 c. à s. de miel

100 g de beurre

½ c. à c. de vanille liquide

2 œufs

220 g de farine

1 sachet de levure chimique

1 c. à s. de rhum

275 g de fruits confits

50 g de cerises confites

Dans une jatte mélangez tous les ingrédients sauf les fruits et les cerises confits. Faites une pâte homogène, et ajoutez délicatement les fruits et les cerises.

Mettez la pâte dans un moule à cake, et mettez au four (thermostat 6) pendant 50 minutes.

