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Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

Ingrédients (pour 6 personnes) :
Pour le gateau roulé :

- 30 g de fécule de pomme de terre

- 30 g de farine

- 90 g de sucre en poudre

- 2 oeufs

Pour la créme au beurre :

- 1 oeuf entier

- 50 g de sucre

- 150 a 200 g de beurre frais

- parfum : selon votre golt (voir commentaire sous le texte de la recette)

Préparation de la recette :

Préparer le gateau roulé :

Mélanger jaunes d'oeufs et sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Ajouter la farine et la fécule en pluie (plus 1 cuillére de lait si besoin).

Battre les blancs en neige, les incorporer en soulevant.

Beurrer un moule, y mettre un papier beurré et verser dessus la préparation.
Cuire a four chaud environ 10 mn.

Renverser sur un torchon mouillé et/ou saupoudré de sucre.

Retirer le moule et rouler le gateau dans le torchon.

Préparer la creme au beurre :

Battre I'oeuf en omelette avec le sucre dans un récipient sur feu doux.

Quand la préparation est montée, laisser un peu refroidir et ajouter le beurre ramolli
en mayonnaise. Tourner vivement.

Rafraichir au réfrigérateur.

Parfumer, colorer a votre goat et garnir l'intérieur du roulé et I'extérieur a l'aide d'une
fourchette en dessinant des rayures.

Remarques :

Suggestions pour le parfum :

- chocolat : 40 g fondus dans un peu d'eau

- pistache : 1 cuillére a soupe de pate a pistache

- Vanille : remplacer une partie du sucre par deux sachets de sucre vanillé + 1 cuillere
a café d'extrait de vanille



L-Mblalchel:
V]e[llilolnllolulilélel e[:Mlc]il\|e]

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes

Ingrédients (pour 4 personnes) :
- 4 oeufs

- 140 g de sucre en poudre

- 100 g de farine

- 11 g de levure alsacienne

- 250 g de chocolat

- 200 g de beurre

Préparation de la recette :

Battre les 4 jaunes d'oeuf, avec un verre de sucre en poudre et 3 cuilléres a soupe d'eau
tiede, pour faire mousser.

Ajouter, peu a peu, un verre de farine et un sachet de levure alsacienne.

Quand c'est bien mélangé, incorporer délicatement les 4 blancs d'oeuf montés en neige
ferme.

Dans un moule long et plat (genre plaque a pizza), étendre la pate sur 1 cm d'épaisseur, et
faire cuire a four chaud.

Détacher et poser le gateau sur une serviette humide. Rouler et laisser refroidir un peu.
Briser le chocolat, et le faire fondre au bain-marie. Ajouter le beurre mou.

Etendre le mélange sur toute la surface, et rouler le gateau sur lui-méme.

Mettre le reste du mélange beurre-chocolat sur le dessus.

Faire des dessins dessus avec une fourchette, et mettre au frigo pour refroidir.
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Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 720 minutes

Ingrédients (pour 8 personnes) :

- 3 tablettes de 200g de chocolat noir

- 40 cl de créme liquide

- 8 tranches de pain d'épices

- 5 cuilléres a soupe d'eau

- 1/2 cuilleres a café de mélange 4 épices

Préparation de la recette :

Casser 2 tablettes de chocolat en morceaux et les faire fondre avec 8 cuilléres a soupe
d'eau au bain-marie.

Ajouter les épices et laisser refroidir.

Placer la créme au congélateur pendant 5 min, la battre au fouet électrique jusqu'a ce
qu'elle soit ferme. L'incorporer délicatement au chocolat refroidi.

Tapisser un moule a cake avec du papier étirable (cela facilitera le démoulage).

Verser la moitié de la préparation dans le fond.

Couvrer avec 4 tranches de pain d'épices trempées rapidement dans I'eau

Renouveler encore une fois l'opération (créme puis pain d'épices).

Terminer par une fine couche de créme.

Placer 12 heures au réfigérateur.

Pour la décoration, faire fondre le chocolat restant au bain-marie sans ajouter d'eau.
L'étaler en une mince couche sur une surface plane. Faire prendre au froid, puis racler la
surface avec une lame de couteau pour former de larges copeaux.

Pour servir, démouler la blche et la décorer avec les copeaux.
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Temps de préparation : 60 minutes
Temps de cuisson : 0 minutes

Ingrédients (pour 8 personnes) :

- 24 biscuits de Reims roses

- 60 g de sucre en poudre

- 2 jaunes d oeufs

-8 cl d'eau

- 90 g de beurre mou

- 130 g de chocolat noir fin

- 50 g sucre glace

- 2 oeufs

- 100 g beurre mou

- 2 cuilleres a soupe de café (de cafetiére)
- 250 g de purée de marrons (ou de marrons entiers au mixeur)
- 250 g de créme de marrons

- 1 cuillere a café de vanille

- 70 g de beurre mou

Préparation de la recette :

Premiére préparation : émietter les biscuits,

ajouter sucre, jaunes, eau, beurre mou, puis travailler jusqu'a obtention d'une pate rose
homogene. Réserver au réfrigérateur.

Seconde préparation : faire fondre le chocolat, ajouter le café, les jaunes d'oeuf, le sucre,
le beurre, les blancs en neige et mettre au freezer.

Troisieme préparation : passer au mixer la purée de marrons, la creme a la vanille, le
beurre mou, puis mettre au réfrigérateur.

Montage : mettre une feuille d'aluminium dans un plat a cake, puis au fond la préparation
aux marrons, puis la préparation rose, enfin la préparation au chocolat.

Placer 12h au réfrigérateur.
Une fois démoulé, strier avec 1 fourchette et saupoudrer de sucre glace.

Remarques :
Pour apprécier cette recette, il faut etre amateur de créme au beurre!!!
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Préparation :
1 minute

Cuisson :
45 minutes

INGREDIENTS (Pour 8 personne(s))

300 g de farine

150 g de sucre

2 oeufs

1 sachet de sucre vanillé

150 g beurre

1 sachet de levure chimique
sucre glace petits sujets de Noél
3 bananes

PREPARATION

Graisser et fariner le moule a cake

Eplucher et écraser avec une fourchette les bananes

Faire fondre le beurre

Ajouter le sucre, les oeufs, la farine, la levure chimique, le sucre vanillé et les bananes
écrasees

Verser la préparation dans un moule

Mettre au four

Glacage : faire fondre le chocolat et ajouter la créme fraiche
Glacer la blche a l'aide d'une maryse

Décoration : saupoudrer de sucre glace a l'aide d'un tamis
disposer les petits sujets de Noél
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Préparation : 15 minutes Cuisson : 5 minutes
INGREDIENTS (Pour 8 personne(s))

Pour la génoise

5 oeufs

100g de farine

100g de sucre

50g de beurre

2 c a c d'épice de noél (5 épices)
1 c acde miel

Margarine

Pour le glagage au chocolat
250g de chocolat

409 de beurre mou

2009 de lait

Pour la garniture a I'orange
Ecorces d'orange en baton
1 pot de marmelade d'orange

PREPARATION

Pour la génoise

Préchauffez le four a 200°C. Battez énergiquement les jaunes d'oeufs avec le sucre pour obtenir
un mélange bien mousseux. Incorporez la farine, les épices, le beurre fondu avec le miel et les
blancs d'oeufs montés en neige ferme. Etalez la pate sur une plaque a péatisserie recouverte de
papier sulfurisé graissé avec la margarine et enfourner 5 min a 200°C. A la sortie du four, déposez
un linge humide sur le biscuit, patientez 1 min et démoulez le biscuit.

Pour la glagage au chocolat

Faites fondre le chocolat dans une casserole. Ajoutez le beurre en morceaux et le lait. Laissez
fondre jusqu'a I'obtention d'un mélange lisse.

Laissez refroidir quelques minutes.

Pour le montage

Découpez la génoise en 4, (taille d'une enveloppe). Tartinez généreusement de la marmelade.
Ajoutez un peu de glagage au chocolat. Placez un baton d'écorce d'orange au bord de la génoise
et roulez le biscuit quand il est encore tiede. Posez les blches sur une grille avec une assiette en-
dessous.

Laissez couler le glagage au chocolat sur chaque blche (l'assiette permet de récupérer en
dessous de la grille ce qui coule). Coupez le bout de chaque bilche et coupez vos bilches en 3
pour avoir de petites portions. Décorez avec vos créations en chocolat. Si vous avez de la poudre
d'or, saupoudrez sur le dessus.

Nous vous conseillons de déguster les bliches accompagnées d'oranges fraichement découpées
et saupoudrées d'épices et d'un peu de sucre.
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