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CUISINE, DECO, DIET

Tout pour reussir
son gouter

Super tendance, il plait autant aux petits qu'aux grands. Nos bons plans pour
reussir ce moment a partager. ParS. Champalle, M. Gaudin, C. Revol, A. Tartarat, V. Zerguine

Une féte d’anniversaire

La recette parfaite ? Un moule spectaculaire, des bougies a
théme, un présentoir coloré et des décorations gourmandes!

Présentoir

Succes ga- a gateaux, Bianca
ranti avec ces & Family, 12,50 €.
bougies de-
cor princesse.

Culinarion,

5;;:.?[;1"& Moule chateau fort

en fonte d'aluminium,
Nordicware, 44 €.

CHOCO STICK
POUR 30 PIECES
Melangez 75 g de
beurre mou avec 50 g

Vive les petits

MAZET
9466891400502/GPP/OTO/2

gateaux rigolos!

SABLES AUX SMARTIES

POUR 25 PIECES

Melangez 250 g de farine tamisee avec
1/2 sachet de levure, 1 pincée de sel et
125 g de beurre mou pour obtenir une tex-
ture sableuse. Sans trop petrir, incorporez
1 ceuf et 1 jaune, puis le parfum choisi.
Formez une boule, filmez et réfrigérez 2 h.
Etalez la pate sur le plan de travail farine,
Découpez des sablés avec un emporte-
piece. Enfournez a 180°C (th. 6) 10 min.
Ajoutez les Smarties en les enfoncant le-
gerement 2 min avant la fin de la cuisson.

Tous droits réservés a I'éditeur

de sucre glace tamise
et 1 pincee de sel. Ajou-
tez 1 ceuf, 20 g de
poudre d'amandes et
130 g de farine. Filmez
et réfrigerez 1 h. Etalez
la pate et coupez des
batonnets, Enfournez
pour 12 mina 160 'C.
Trempez-les dans
200 g de chocolat
fondu et parsemez de
billes colorees. Laissez
prendre sur une grille.
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— Tea time entre copines
~ \ ) Une ambiance raffinée, avec une vaisselle délicate,
- I H . » aux teintes poudrees et aux motifs fleuris.
| /‘\\‘
. Théiére en porcelaine,
contenance 0,81,

.28

1. Petit ou grand, on craque pour cette fondue
au chocolat. 6 parfums au choix.[Mazet|Cuisine,
7.30 € les 90 g. 2.Un sirop au golt de bubble

gum, Parfait dans de la limonade ou pour par- -

fumer les gateaux. Moulin de Valdone, en GMS,
1,99 €. 3.Une bouteille remplie de marshmal-
lows. Sophie M au Lafayette Gourmet, 5,50 €. i

MAZET Tous droits réservés a l'éditeur
9466891400502/GPP/OTO/2

collection «Pivoine»,
Sema Design, 34 €.

Tasse et sous-tasse
en porcelaine, coll. Royal,
Pip Studio, lepanier
deglantine.com, 11,90 €,

e

Infuseur ’

en silicone.
«Tea Egg»,
MNormann
Copenha-
gen, 14 €.

Presentoir a ga-
teaux en cera-

mique, H 14 em.
Miss Etoile sur
sweetlycakes.
com, 19,97 €.

Bouilloire avec réglages de
température. Cont. 1L, Avance
Moir, Philips, 80 €.

LES SECRETS D'UN THE PARFAIT

ROIBOOS OU THE ROUGE Ce n'est pas exactement du the, plutét
une infusion, Ses aromes de fruits rouges, rose et sureau en font l'allié des
tartes aux fruits, au sucre, a la creme., Faites-le infuser 10 mina 100°C.

THE VERT lssu d'une récolte de jeunes pousses qui séchent vite, le thé
vert est peu oxydé et riche en polyphenols. Pour ne pas «casser» ses
aromes, faites-le infuser entre 50 et 70°C, 4 4 5 min.. et ne le sucrez pas!

THE NOIR Tres oxydé et puissant, un thé noir de qualité sera trés appré-
cie, peu sucre, au gouter. A fortiori en mode earl grey (parfumeé a la berga-
mote). Faites-le infuser 4 85°C (85°C maxi), 3 a 4 min, pas plus.

THE BLANC Tres peu transforme, faiblement oxydé donc, c'est un thé
deélicat récolté au printemps. Faites infuser ses feuilles tendresa70°C, 5 a
10 min, Evitez de le sucrer et adoptez-le sur toutes les douceurs du golter,
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D’autres
recettes de
magic cakes sur

femme
actuelle.fr

Un gouter
epatant!

Mug cake ou magic cake? Les
deux sont a la mode, ils vont eton-
ner vos invités, Nos recettes,

LE MUG CAKE AU CHOCOLAT

PRET EN 6 MIN

Faites fondre 30 g de beurre 10 secondes au
micro-ondes, puissance 800 W. Fouettez | ceul
avec 3 cuil. a soupe de sucre, 1 cuil. & soupe de
miel, 3 cuil. a soupe de farine, 1/2 cuil. a café
de levure, 1/2 cuil. a soupe de créme liquide,
le beurre et 3 cuil. & soupe de cacao. Versez
dans un mug ou dans une tasse un peu haute,

Goté table
/

Service a the
en porcelaine
et bois.
L375x118x
H20ecm.
«Ferryboat»,
Sia, 99 €.

(_EATEAU MAGIQUE

A LA CREME DE MARRON"®

PRET EN 45 MIN

Faites fondre 65 g de beurre. Chauffez 25 cl de
lait entier: Casse 2 ceufs en séparant les blancs
des jaunes. Fouettez les jaunes avec 55 g de
sucre et 3 ¢. & s. de créme de marron. Incorpo-
rez le beurre fondu, 53 g de farine de chataigne,
en 2 fois, puis le lait tiede. Montez les blancs
en neige puis incorporez-les aux jaunes, en
2 fois. Fouettez et versez dans un moule a cake
beuwrré de 20 cm. Enfournez -, - -
pour 35 minutes a4 160 °C A

(th.5-6). Réfrigérez 3 h au w

moins. Dégustez sous 3 jours. & | ==

PR 5,

* Extrait du livre « Incroyables

ajoutez 3 carrés de bon chocolat et faites cuire  gateaux magiques », de Véro- =28 _:533
1 min 20 secondes... C'est prét! nique Cauvin, ed Solar. ous £ ,'.:;lzg.a,
Des mugs qui ont du style
gsquiontdustyle
4 Un grand Ces mugs Mug en
mug en grés, changent de porcelaine,
5 H15cm couleur au 4 motifs au
«Trees, contact de choix. «Geo-
Ambiance la chaleur. metry»,
& Styles, Guy Degren- Ferm Living,
7,50 €. ne, 20 €. 16,50 €.

MAZET
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Preésentoira
gateaux en
marbre et
bois. H 14 cm x
L225x120.
«Taj=, Habi-
tat, 29 €.

Pour deguster le café, un verre

crée par Riedel pour Nespresso,
28 € le coffret de deux.

—

Martine Teillac
psychanalyste

i 1
Adulte, cest un
e ’ rn

plaisir regressif
Quelle valeur affective donnens-
nous au «quatre-heures»?
Le golter est un moment de
douce regression, symbolisee
par la madeleine de Proust. Ses
saveurs sucrées, ses odeurs de
chocolat reactivent des souve-
nirs heureux et tendres de notre
enfance. Beaucoup d'adultes
continuent de prendre un godter
non pas parce qu'ils ont faim,
mais parce que c'est l'occasion
de revenir a un stade de leur vie
libre et insouciant.

Quel role joue cette pause dans
notre journée?

Dans l'enfance, cela correspond
au moment ol l'on rentre de
l'ecole, ol l'on échappe a l'uni-
vers de la contrainte. Adulte, le
gouter continue d'étre une douce
parenthése ol l'en relache la
pression avant de retourner a nos
responsabilités. C'est un break
ou l'on peut souffler et satisfaire
ses besoins les plus simples:
manger un biscuit, un fruit, en
laissant son esprit vagabonder.

FALEXA

Pourquoi l'associe-t-on au sucré
plutot qu'au salé?

Le sucre, c'est la dimension
affective, la relation a la meére, le
lait maternel. Prendre un gouter
sucre, c'est renouer ponctuelle-
ment le lien symbolique avec la
meére, méme si elle est loin.

ORET POUR SCLAR,

AIB): PERRE CHVE
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Une collation - .
equilibrée o

g dulaitala
" douceur du
- caramel au
s Selde Gue-
=~ u rande. Régi-
g lait, 290 €.

Cette pause gourmande a du bon..
a condition de ne pas vider le frigo!

LA STRATEGIE GAGNANTE

Selon les experts en nutrition, faire une colla-
tion vers 17 h peut éviter bien des dérapages
néfastes pour la ligne. Car si on a trop faim,
on ne tiendra pas jusquau diner et on aura
tendance a se jeter sur tout ce qui nous tombe
sous la main de trop gras et de trop sucré. Mais
pour éviter l'inflation de calories, il faut veiller

ER

B

L i prombies .
¢ &se composer une pause saine et rassasiante, BARQUETTES . fets e s
- Labase (a moduler selon ses activités): 1 fruit AUX Ces mini crumbles
‘1 frais, 1 laitage demi-écrémé, 1 boisson chaude. CONFITURES sont les alliés du thé
£ Gardezen téte ce repére: ne pas dépasser 100 POUR 12 gourmand, Franprix,
= 2200 calories qu'il faut intégrer (et non ajou- BARQUETTES 299€les2x90g.
g ter!) & votre quota journalier, qui est de 1800 Fouettez 2

22000 calories pour une femme. Jjaunes d'esufs

avec 50 g de

5 - sucre et 1 sachet

¢ Special sportive de sucre vanillé.

= | . . Incorporez 50 g

- . = ou + de farine puis les .
§ = ) . blancs battus Troi -
£ g, k rois saveurs propo
:(-:j 1banane 1poignée 1yaourt en neige avec un seées pour ces petites
£ de fruits secs aboire filet de jus de ci- baguettes Michel et
8 tron, Versez dans Augustin, 2,45 €.

¢ Version familiale des moules a R

g : 1 ! barquettes beur- '\‘ 2 ‘

—oﬁ + rés et farinés. o T

8 e s Enfournezpour  PATE A TARTINER

il sceiaiiins et 1‘\.;:9 10minal180'C POUR UN POT DE 450 G

4 = 3 ; (th. &). Creusez- Faites griller 100 g de noisettes a la

< ou crépes maison de lait 2 ; o

: les avec une poele. Mixez-les inement. Faites fondre

i Option light petite cuillere. 150 g de chocolat au bain-marie. In-

g — ‘ = = Démoulez et corporez 100 g de beurre mou et 15 cl

- % e S ] Q + }E‘. garnissez de de lait concentré sucré. Ajoutez la poudre LE MOUSSEUR
£ e— e confiture ou de de noisettes et 2 cuil. a c. d'huile de noi- ALAIT

2 galettes de riz 1 fruit frais 1théve pate a tartiner. sette, Conservez dans un pot au frais,

Pause gourmande au bureau

Le Choco'goliter, c'est
du chocolat au lait, une
créme noisettes et des
eclats de ceréales.. Jeff
de Bruges, 1,90 €.

Ultra
‘5 pratique, le
chauffe-
tasse USB.
Suridee

cadeau.fr,
995€,

La trousse de survie des

parfaite pour un
puccino,
“est lustensile |

indispensable! |
Plusieurs colo- |
is auchoix. |
«Schiuma», |/

Bodum,
1990 €

iy Pour partager les

. gateaux prépares le choco-addicts! L'Eclair
week-end. MB square, de Génie au Lafayette
monbento.com, 29 €. Gourmet, 25 €.
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