BEIGNETS MOELLEUX

Ingrédients

300 ml de lait

600 g de farine

50 g de beurre fondu

Un sachet de sucre vanille

130 g de sucre

Deux cuilleres a soupe de levure déshydratée boulangére
Une cuillere a soupe d’'huile.

1 euf +

2 jaunes d’ceuf

Préparation:

1.

10.

Commencer par diluer la levure dans le lait avec le
sucre dans le saladier du robot pétrin,
Y ajouter le beurre, 1'huile, et les ceufs.

. Ensuite ajouter la farine progressivement en mettant le

robot pétrin en route.

. Laissez pétrir jusqu’'a ce que un paton se forme.
. Ensuite si la pate est trop collante vous pouvez ajouter

de la farine.

. Mouiller un torchon d’eau chaudeet bien essorer celui-ci

est couvrir la pate a brioche avec.

. Laissez lever environ trois heures.ensuite dégazez le

paton.

. Huilez l1égerement vos mains, Et prélever un peu de pates

et dans la taille d’une clémentine. Former une boule et
aplatir sur du papier sulfurisé.

. laissez lever une petite heure.
. doré a l’aide d’'un pinceau a patisserie d’'un jaune

d'ceuf battu mélangé avec un peu de lait et un peu de
sucre.

Enfourner une dizaine de minutes a 170° four
préalablement préchauffé


https://www.viededen.com/beignets-moelleux/

BEIGNETS NATURE

— 1 oeuf

— 125 g de farine

— 10 cl de lait

— 1 cuillere a soupe de sucre
— 1 cuilleéere a soupe de huile
— 1/2 sachet de levure chimique
— Huile de friture

Préparation

1. Mélanger la farine, la levure, le sucre, 1l’'oeuf et
L’'huile.

2. Pétrir a la main et ajouter le lait petit a petit tout
en pétrissant, jusqu’a 1’obtention d’une boule de pate.

3. Ajouter de la farine si besoin.

4. Laisser reposer a couvert pendant 1 heure.

5. Etaler la pate sur un plan de travail fariner et faire

des formes de votre choix jusqu’'a épuisement de la pate.
Cuire dans un bain de friture 5 minutes par beignet.

BISCUIT AU COCO

Préparation: 15 minutes
Cuisson: environ 15 minutes
Portions: 20 (60 Kcal par piece)


https://www.viededen.com/beignets-nature/
https://www.viededen.com/biscuit-au-coco-rapee/

Ingrédients

2 cufs
60 g de stévia
160 g de noix de coco rapée

1. Préchauffer le four a 160 degrés.

2. Fouetter les eufs avec la stévia.

3. Ajouter la noix de coco rapée en 3 fois, en remuant avec
une spatule.

4. Le mélange doit étre mou et granuleux

. Tapisser une plaque de papier sulfurisé.

6. Prélever un peu de pate et lui donner une forme ronde
avec les mains.

7. Passer une fourchette dessus.

. Procéder ainsi avec tout 1le mélange.

9. Enfourner les biscuits au coco a 3 ingrédients pour
environ un quart d’heure.
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BISCUIT AU LAIT CONCENTRE
SUCRE

Ingrédients

= 397 g de lait concentré sucré
= 250 g de farine tout usage

= 80 g de sucre

=1 cuf


https://www.viededen.com/biscuit-au-lait-concentre-sucre/
https://www.viededen.com/biscuit-au-lait-concentre-sucre/

=1 cuilléere a café de levure chimique
» 1 pincée de sel
= 115 g de beurre ramolli

Préparation

1.

Préchauffez votre four a 180°C et préparez une plaque a
patisserie avec du papier parchemin.

Dans un grand bol, mélangez le beurre et 1le sucre
jusqu’a obtenir une consistance crémeuse.

. Ajoutez 1'euf et mélangez bien.
. Ajoutez le lait concentré sucré a la préparation et

mélangez jusqu’'a l’'obtention d’une pate homogene.

Dans un autre bol, combinez la farine, la levure et le
sel. Ajoutez ces ingrédients secs a la pate et mélangez
jusqu’a ce que tout soit bien incorporé.

. Formez de petites boules avec la pate et placez-les sur

la plaque a patisserie. Aplatissez 1égerement chaque
boule avec le dos d’une cuillere.

. Cuisez au four pendant 10-12 minutes ou jusqu’a ce que

les biscuits soient légerement dorés.

. Laissez refroidir sur la plaque a patisserie pendant

quelques minutes avant de les transférer sur une grille
pour qu’'ils refroidissent completement.

. Profitez de ces délicieux biscuits au lait concentré

sucré avec une tasse de café ou de thé. Ils sont
parfaits pour une pause douce pendant la journée ou pour
une petite gaterie apres le diner. Bon appétit!

BISCUIT ROULE


https://www.viededen.com/biscuit-roule/

Ingrédients:

8-10 personnes :

4 rufs

100 g de sucre

100 g de farine

L zeste de citron rapée (ou extrait de vanille)

1 pincée de sel

Préparation :

1.

Dans un saladier, fouettez les w®ufs (a température
ambiante) avec le sucre et le zeste de citron (l’extrait
de vanille) jusqu’a obtenir une consistance mousseuse et
légere

. Ensuite, incorporez progressivement la farine la farine

tamisée et le sel a 1l’aide d’une spatule en faisant des
mouvements circulaires du bas vers le haut de maniere a
conserver l'air incorporé

. Etalez la pate dans une plaque a patisserie recouverte

de papier sulfurisé

. Faites cuire le biscuit a 200°C pendant environ 7-8

minutes

. A la sortie du four, renversez le gateau sur un torchon

propre

. Attendez juste 2 minutes avant de retirer délicatement

le papier sulfurisé

. Roulez 1le biscuit bien serré a 1’aide du torchon et

laissez le gateau ainsi roulé jusqu’'a ce qu’'il soit
completement refroidi

. Déroulez le biscuit et étalez la confiture ou la Nutella

et roulez a nouveau.



BISCUIT ROULE AU CARAMEL ET
BEURRE SALE

Ingrédients :

Pour le biscuit :

759 de sucre + 1 cuil a soupe
4 jaunes d'ceufs

4 blancs d’ceufs

259 de beurre fondu

759 de farine

Caramel au beurre salé

50 g de sucre
15 g de beurre demi-sel
5 cl de creme fraiche liquide

Pour la décoration :

Quelques amandes, noisettes, noix grillées et hachés
grossierement

Préparation:

Préparation du biscuit :

1. Fouetter dans un bol les jaunes d’'erufs avec le sucre


https://www.viededen.com/biscuit-roule-au-caramel-et-beurre-sale/
https://www.viededen.com/biscuit-roule-au-caramel-et-beurre-sale/

8.

. Cuire dans un four préchauffer 7mn environ a 240°C a

jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

. Ajouter la farine, et mélanger.
. Monter les blancs en neige et ajouter la cuillere a

soupe de sucre a mi-parcours.

. Verser ensuite le beurre et les blancs d’'eufs en neige,

ensemble sur le mélange précédent, incorporer le tout
délicatement.

. Etaler un papier sulfurisé sur une plaque et y verser la

préparation du biscuit, et bien étaler la surface.

\

chaleur tournante.

. Sortir la plaque du four et retourner le biscuit sur un

linge sec et propre et le rouler doucement sur lui-méme,
et bien serrer.
Laisser tiédir de coté

Préparation du caramel

1.

2.

Pour préparer le caramel, mettre le sucre dans une
casserole sur feu doux

A coloration, ajouter le beurre demi sel en remuant
vivement.

. Mettre hors du feu, puis ajouter la creme préalablement

tiédie.

. Remettre le tout sur le feu et remuer pour faire

épaissir légerement le caramel.

. Placer maintenant le caramel au réfrigérateur pour

s'épaissir d'avantage.

Biscuit roulé

1.

Dérouler 1le biscuit, tartiner-le ensuite avec le
caramel, en réservant 1/4 du caramel pour le décor.
Rouler 1le tout délicatement et couper les deux
extrémités de la bilche.

. Enrober le biscuit roulé du caramel restant, et décorer

le dessus et les cOtés avec les amandes ou noisettes ou
noix hachés.



3. Mettre finalement au frais pour au moins 4 heures.

BISCUITS FOURRES A LA
CONFITURE DE FRAISES

Préparation: 15 minutes
Cuisson: environ 20 minutes
Portions: 20 (65 Kcal par piéce)

Ingrédients

1 ceuf

5 g de levure chimique

8 g de sucre vanillé

25 g de stévia

50 g d'huile

200 g de farine

Sucre glace

confiture de fraises sans sucre
1 pincée de sel

Préparation :

1. Fouetter 1’'ccuf avec 1la stévia, le sel et le sucre
vanillé.

. Verser 1'huile et fouetter a nouveau.

. Incorporer la farine avec la levure.

. Pétrir le tout avec les mains.

. Filmer 1la pate brisée et la laisser reposer une dizaine
de minutes.

. Préchauffer le four a 180 degrés.

7. Etaler la pate avec le rouleau et la découper en
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https://www.viededen.com/biscuits-fourres-a-la-confiture-de-fraises/
https://www.viededen.com/biscuits-fourres-a-la-confiture-de-fraises/

13.

plusieurs disques (de nombre pair) avec un emporte-
piece.

. Placer les biscuits sur une plaque recouverte de papier

sulfurisé.

. Garnir la moitié avec la confiture.
10.
11.
12.

Recouvrir des autres disques de pate.

Sceller et décorer les bords avec une fourchette.
Enfourner les biscuits fourrés a la confiture de fraises
pour une vingtaine de minutes.

Saupoudrer de sucre glace et déguster

BOMBE AU CHOCOLAT PRALINE

6 personnes :

350 g de chocolat noir
80 g de beurre ramolli
3 ¢s de Grand Marnier
30 cl de creme fleurette glacé
50 g d’amandes séches mi décortiquées
40 g de cerneaux de noix 60 g de noisettes

130 g de sucre en morceaux

1. Etalez les fruits secs sur une tole. Enfournez les
(thermostat 4) échauffer les accords sans les roéotir.

2. Faites bouillir le sucre avec 3 cl d'eau. Lorsque le
caramel devient blond, jetez les fruits chaud par-dessus.


https://www.viededen.com/bombe-au-chocolat-praline/

3. Mélangez, versez sur une plaque anti-adhésive et laissez
durcir.

4, Cassez en morceaux et pulvérisez un robot.

5. Chauffez le chocolat au bain-marie. Des qu’il est mou,
0tez-le du feu et tournez pour obtenir une creme lisse.
Laissez refroidir.

6. Ajoutez au chocolat presque froid le beurre et le pralin
par petite quantité et en alternance. Remuez constamment puis
ajoutez le Grand Marnier et continuez a remuer.

7. Mettez la creme fraiche tres froide dans un saladier a bord
haut que vous poserez dans un saladier plus large garni de
glacons. Fouetter jusqu’a obtention d’'une mousse bien ferme.
Incorporez-la au chocolat en tournant délicatement de bas en
haut a la spatule pour obtenir un mélange homogene.
Remplissez-en aussitét un moule

8. Tassez doucement pour éviter les trous. Laissez durcir au
réfrigérateur pendant au moins 2 heures. Plongez tres
rapidement le moule dans 1l’eau chaude est retourné pour
démouler.

9. Décorez de creme chantilly.

BOULES DE COCO AU LAIT

Ingrédients:

L kg de noix de coco séchée
1 boite de lait concentré sucré


https://www.viededen.com/boules-de-coco-au-lait/

Préparation :
Mettre un peu de noix de coco de coOté.

Mélanger le reste avec la noix de coco pour avoir une masse
épaisse.

Faconner les boules et les passer dans la noix de coco mise de
coté.

Les boules de noix de coco sont prétes

BOULES DE COCO AU LAIT
CONCENTRE SUCRE

Ingrédients :

=1 boite de lait concentré sucré Nestlé
= 500g de noix de coco séchée
= Caissettes (facultatif)

Préparation :

1. Réservez une assiette de coco pour l’enrobage. Verser le
lait concentré dans un saladier

2. Ajouter la noix de coco et mélanger jusqu'a l'obtention
d’un mélange épais et facile a faconner.

3. Former des boulettes de la taille d’une noix, les placer
dans l'assiette de coco pour les enrober

4. Mettre dans les caissettes (facultatif)

5. Garder au frais dans un récipient bien fermée.


https://www.viededen.com/boules-de-coco-au-lait-concentre-sucre/
https://www.viededen.com/boules-de-coco-au-lait-concentre-sucre/

