Décadence de Desserts

Bûche de Noel :

Faire cuire dans ¾ l. lait 1 kg de marrons épluchés, avec 20g de sucre pendant 30 mn. Les passer au mixer, ajouter 60gr de beurre. Faire fondre 250 gr de chocolat dans un peu de lait, incorporer aux marrons, mélanger. Laisser refroidure plusieurs heures. Mouler en forme de bûche, décorer de fleurs cristalisées, entourer de crème chantilly. 

Salade d’oranges : 

Eplucher 5 oranges, les couper en rondelles minces. Disposer dans une coupe, saupoudrer de 100 gr de sucre en poudre. Arroser avec un mélange de 0.5 dl d’eau et 0.5 dl de rhum. Maintenir au frais pendant 1 ou 2 heures avant de servir.

Pommes au four :

Eplucher 6 belles pommes, retirer le cœur. Les disposer dans un plat beurré. Mélanger du beurre, des raisins secs, des fruits confits et 1cl de rhum, en remplire les pommes. Saupoudrer de sucre brun, et ajouter une noix de beurre sur chaque. Arroser le plat avec un peu d’eau. Mettre a four chaud pendant environ 40mn. Servir chaud.

Crème à la vanille : 

Faire bouillir 1l de lait avec une gousse de vanille et 100 gr de sucre. Casser 6 jaunes d’œufs et les mettre dans un saladier. Les battre avec une cuillère, ajouter le lait chaud petit à petit. Faire épaissir au bain-marie (dans un saladier au dessus d’une casserole d’eau bouillante). Ne pas faire bouillir. 

Crème au chocolat :

Même recette, mais faire fondre dans le lait 200 gr de chocolat au lieu de la vanille. Ne pas sucrer. 

Œufs à la neige :

Faire bouillir 1l de lait avec 125gr de sucre. Battre les blancs en neige. Au moment où le lait bout, y jeter les blancs, cuillerée par cuillerée. Laisser une demi minute, retourner pendant une demi minute, puis égouter.  Verser de la crème à la vanille dessus.

Mousse au chocolat : 

Battre 6 blancs d’œufs en neige, les sucrer. Faire fondre 200 gr de chocolat dans une petit peu d’eau. Incorporer aux blancs en mélangeant doucement. Laisser refroidir.

Meringues :

Battre des blancs d’œufs en neige. Incorporer du sucre petit à petit pour que le mélange devienne brillant. Disposer sur du papier beurré et mettre au four (pas trop chaud) jusqu'à ce qu’ils deviennent doré. Laisser refroidire avant de détacher du papier. 

Macarons à  la noix de coco :

Même recette que les meringues, mais ajouter de la noix de coc hachée au mélange avant de faire cuire.

