%&&%m&\&&\. &l dans un el de
powte, foudller avec ariewr les blancs
st o 1 f uclpcs
plrcées de sucre, Penser amellre
Avec te reste des tngrédients,
Cure les blancs é la vapewr,



. 0,25 de lait
6 CAS de sucre
20 jaunes d'ceufs frais
11 de créeme
2 gousses de vanille

Dethe to lait 0 honaill- ot infaser
l varille, Sfoneller vigonreusement”
15 faunes & cevyf avec le sucre.
Gconporer la créme adnsi guee

la red? evlicre.

Lo londemain, remplir des
reuneguins el culre au bain martie
Jusgque & ce gue plis rien n accroche
Lo lame dsan cpinel lovaggs'on Lo




10 CaS de sucr

1/21 lait de ferme

1 petit pot de créme

1 belle gousse de vanille bourbon
6 ceufs frais du poullailler

2 jaunes d’ceuf

Praparalion -
%&«v@%«&\&x&%\%&\v\m&\w&%
&l doe suicre, sans se bridler,

e en verser wn ford davns
des mowles enpyrex.,
Chhacfer la créme, le ladl, la moilié
e stcre el &\&%@%&  gousse
de vanille, preatabtoment grallce.,
§§ Lawle
\&\u@§§%§%§%§§
saladier, el y verser le ladl bonllant,
@‘&\\&{g%.@uﬂw\&%
el culre aut v dans wn badn mavee.,
%&\&\&%ﬁ%&%ﬁk&&%&@
\é\%\@%&ﬁ&%ﬁ&\%%«.

®§§.




T

_ Deux louches de sorber framboises
{ Un disque de bonne génoise

10 jaunes d'ceufs

11 de créme

2 grands verres de Grand Marnier
€ 5 CaS de sucre

Un bol de meringue a 'italienne

Proparadion
Lans un moule, placer au fornd le
encore un disgque de genaise.
Roaliser un souplflé glace avec le
(Grand Dlaenier avec les jaunes
Az, le sucre, la crime el te
(Grand Dlarnier. [ digposer par
dessus la génaise, Salre prondre ac
mv.&«w el recowwrty le lowd %%
@/l ilalinne. Ype fois servia labte,

ne pas &&@\&%m&&%&%&%




1 disque de péte sucrée
1 bol de myreilles de Bassachaux

2 CaS de confiture de myrtilles de I'an passé
3 CaS de créme patissiere

3 pincées de croquamour

(meringue, noisettes et amandes)

Q\&%\«\%\m ¢

Q&%@E&w@&w&r e

les mélanger avec e confilie de
&m@%&\g&&m@&%&%
%&%\x&vg §§&®
el bilen se laver les denls aprés !




3 Boules de glace Vanille Maison
2 Louches de Créme Chanrilly
1 Tablette d’un Bon chocolat

e Dreparalion :

Nl aide d une pelite cocolle en fonte,
[aire fordre la lablele de chocolal
(en godiler guelgues carreaus pour
sassurer gu il soll bon), el y ajoder
wne culllere de creme Goalsse,

Pans une grande lasse & Yheé,

prlacer S bowles de glace vanille
(recatson bicr sitr, slove nitcun

ved nepas faire. .. )

gquie L ore surmonte de dei

belles culleres Hien genéreuses




Deux boules d’un bon sorbet
(abricot, poire, framboise, cassis, mm_,..mmi
Une bonne gnéle

™o

Fambo

e 4



Deux bons verres de cognac ou de whisky
Une louche de sirop de sucre
Une bonne tasse de café

« Deux bonnes cuilleres de chantilly

@N\\&\&mﬁm ’
Lans un verre spédial, verdser le
M&G\%&@&&,\& §®%§&§
le cograc chiaud sur le dos d une
&&Kw,\%@&s de jfaire de beadi
dlages. cffndtr o ca, tnjours
ta Chanlitly. Sinir de décorer el _
deguster ! Powr bien réussiy ce
dessert, \\\s\s\&&\. pas sepresser,
& cht v plaanc v 5600, cht v san,
v lonilano > !




ded

1 pot a confiture de crémeux & l'orange
Un cercle 4 tarte de biscuit au chocolat
1 louche de mousse au gianduja

1 louche de mousse au praliné

£ 1 disque de feuillantine
% ESTAURANT .
3 X ¥+« W b

nOTEL 2 SPA ,..* _ ﬂ\%&\\ %\M\\&& ’
\%\% \«&W«&%&%&%
assembler avec beaucoup & amonur de
la fagon suivante :

peu de biscudl deocolal, la créme é
Lorange, une devweme couche de

G chocolal, Becowniy le lowd de
[Jeuillantine el le Towr serajoué !










