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Mardi 23 avril, nous avons cuisiné des receltes de Russie

el du Péle-Nord el fété I’anniversaire des enfants nés
en mars ef avril : LANDRY (11 ans le 17/03), ESTEBAN (11

ans le 20/03), MAEL P-T (9 ans le 20/03), LENA (7 ansle — |'3®

28/03), CAMILLE L-B (6 ans le 2/04), LILOU (10 ans le
5/04), JULIETTE (10 ans le 7/04) et ANTONIN (11 ans le

20/04)

Cigaretles russes
Ingrédients : %
225 g de sucre
150 g de beurre
150 g de farine ;‘ 4
6 blancs d'ceuf b N &mg‘_/x
3 cuilléres & soupe d'amande en Fﬁél"rue‘

2 pincées de sel

Préparation :

Préchauffer le four a 175°C (thermostal 5-6).
Balfre les blancs a la fourchelte. Verser en pluie
sucre, sel, farine el amandes en conlinuant de
battre. Ajouter le beurre fondu.
Déposer de pefits tas a la cuillere sur une foéle
beurrée. Faire cuire & 175°C pendant 3 minufes.
Dés la sortie du four, décollez les gateaux a la
spafule el roulez-les de suite sur un crayon.
Laisser refroidir sur une grille.

SyrniKis (erepes russes)
Ingrédients (pour 6 personnes) :
-150g de fromage blanc
-3 ceufs
-Une pincée de vanille 7
-60g de maizena e ;
Préparation : y ‘- \ l
Incorporer les ceufs & la faisselle, rajouter le
sucre, la vanille el battre le fout au fouel jusqu'a
I'obfention d'un mélange homogene.
Incorporer la Maizena. La pdte obfenue est
assez liquide, un peu comme une sauce type
béchamel. Si vous avez des doutes, il vaul mieux
metftre un peu plus de Maizena que pas assez.
Metftre la préparation sur la poéle a l'aide d'une
cuilere & soupe. Cuire & feu doux de deux
colés.

Galteau

Gateau igloo
Ingrédients (pour 6 personnes) :

60 g de noix de coco répee
3 ceufs

80g de sucre

130 g de farine

30 cl de lait demi écrémé
30 g de beurre

2 cuilleres a café de levure chimique
2 cuilleres a café de sucre vanillé
Glacage & la noix de coco :

250 g de créme liquide bien froide

100 g de mascarpone

100 g de sucre glace

25 g de noix de coco rapee

Préparation :

Casse les ceufs el sépare les jaunes des blancs. Dans un
saladier, mélange les jaunes d'oeufs el le sucre. Ajoute
la farine, le sucre vanillé et la levure. Verse le lait et
fouefte pour obfenir une pate homogene. Ajoute la noix
de coco rdpeée.

Dans un aulre saladier, fouelte les blancs d’ceufs en
neige. Incorpore les blancs délicatement & ton mélange.
Beurre ef farine un moule & charlotte el verses-y la pate.
Fais cuire pendant 45min. Laisse refroidir fon gateau.
Fouelte la creme tIres froide en chantilly. Quand elle
commence & prendre, ajoute 100 g de sucre glace ef
25 g de noix de coco répée. Ajoute le mascarpone en
conlinuant de fouetter.

Efale le glagage sur ton gdteau avec une spafule en
commencant par le centre puis saupoudre de noix de
coco ré@pée. Avec une pique ou la pointe d'un coufteau,
frace les lignes de I'igloo.

Place le reste du sucre glace dans une petite passoire et
saupoudre sur le dessus de fon igloo.



