
BisCüit§
Sablés

Faire une fontainè,,dans la fzrrine et
y déposer;le .sel, le,berlre ramo11i.

M(lan§ef pu bout de§ dolgrs;sa4s,trop
travlillel Ja pâte.

Ajouter
'' peu

le:suc1e., Mouiller peu ,à

à I ealr froide pour ohtenir
pâte fernlc'mais pas trop

La rouler cn, bctule et la laisser"
reposer r-rne hcrrre avant I ernpltri.

une
efi-rr'e

doivent
virer

rester
aLl

ingrédients
(par personne)

roo g de farine de

châtaignes

5o u de beurre

r pincée de sel

35 g de sucre

châi:t::ti

3co s ,.it Ïarure ,1r blé

1 à ; 'tLt" :ur' alt

lT,!ir'ir

-5 I de irturr. i':'rrdn

r lrrre i. lair

ingrédients

;oo q- de marrons au

nantlel

rr5 9 de beulre

rr: o dÉ.hocol,Lt 1.lo11'

rz5 { de sucre glace

: sachets de sncre

ranillé

2 cuillerées à souPe de

rhun.L

Létalcr en 2 rniUimèlres d'épaisscur ct
tlecor-rper des pctits lrist'uits :l\ eL un
verï(' oU un ('oquelicr

Mettle' à,,f'our chaucl et .snrweiiler: 1a

cLrlsson çpilest rapicle (5 mn environ).

Les l>isctiits

blenrls . sans
bn-rn

.11 t . .a

d'âpefltlf'
Ernincer, ,la nratière grasse dans la
fa rine.
Alouler pà æuf entieret un per-1 çl'eau
puiS le gn'L1rère râPé- ,

Pétrir,rapidement et faire une boule..
Laisser reposer unc demi-hetlrc. C(lIe
pâte étant. drfficile à éta1er, séparer 1a

boule en 2'et éta1er les 2 moitiés llune
après l'autrc.
Décotiper en pqtits biscuits. § i ' :

Cuirc n fcrtr.r c'hatttl 10 mn.

ingrédients
:50 g de farine

' de châtaignes

rz5 g de matière grasse

. r5o g de grurère

r æu{

Un peu d'eau

è

Crêpé§

Mélanger :lé5 ôeuf.§ avec 1e beurre

l'onclu et le sucre. Aiottter peüt à petit

te mélange.dèi' !,,fa'r!9es. : V-erse{ 1è .'
lait en tnurn4nt, 1'usqulài ob.i§nJil2n-::,'

d'une rpf§ oans':grqneaux, : pa§ 1roP :.i i:-, 
liqr.iide,-.Prend{e une:lonehocle cefie' :

préparjùonr:. et''Ver'ser' ilans une '

poêle;bien: ber,r @.Çulrg chaque ,l
facè de, iâ crêpe, 'Àccompagnef de 'i:

Truifes ffi..i . . : : . ,:,

*_,,.br#-fl
MarIoffi

Fairà',. tondre': 'aù .bain=marie, le ,

mélange'choc<iât noiq' beurre et

sucrL' glece. '

Y ajôuter,.,hom, du feu, les marrons

broyés finement, le rhirnl'le sttc{9

. r enille.
Memre aLl réh'igirlter rr une nuir'

Lg lendemain,'-faire des Petlæs
boules. Les t'ouler'c1ans 10f g. .de

caclo aïner.

i
I

Sucre. selol roitt

è

ingrédients
(par pcr-sonne)

zoo g de châtaignes

r endive de roo à r5o g

Beurre végétal

Graines de fenouil

Lait (ou tamarr)

de cacao amer

@
tffi?rl(&!/

1\
1

Ia'7t

,,Endiÿes, $,. F"rée
de Châtargqe§,. (gmtin)

Entailler les :châtaignes et les faire
bouillir 5 mn. Lcs épltrchel' encorl'
chaudes. et les remettre à cuire 15 mn
rvec dtr sel et du fenouil.
Corrper lus cudives cn cleux dans le
scns cle la longuerrr et lc: fuire cuire à

l)asscr lru rnoulin it lcgutttes ott mixcr
les clrârrignes cgor-tttées. en mouillent

lvec r:1n peu de laiti,or: du bouillon cle

.t hàtr igncs.
Etrler llr purée atr loncl d'un plat )
gratin huilé, clisposer les enciivés sur
le dessus' et parserrler: de pétits
rnorceaux'de bettrre. Prisser au for-lr

quelqrres minutes.

Variante, dn petrt aussi utiliser clc la
purée de r.hâr:rignc en bochl.

r00 g


