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bons
CUISINE, DÉCO, Dl ET

Tout pour réussir
son goûter

Super tendance , il plaît autan t aux petit s qu'au x grands . Nos bons plans pour
réussi r ce momen t à partager . ParS. Champalle,M. Gaudin, C.Revol,A. Tartarat,V.Zerguine

Une fête d'anniversaire
La recette parfaite7 Un moule spectaculaire des bougies a
thème, un présentoir colore et des decorations gourmandes!

Succe s ga-
rant i avec ces
bougie s de-

cor princess e
Culi nanon

5.90 € les 8

Présentoi r
a gateaux , Bianc a
& Family , 12.5O €

Moule chateau for t
en font e d aluminium ,
Nordicware , 44 €

Vive Les petits
gâteaux rigolos !

SABLÉ S AUX SMARTIES
POUR 25 PIÈCES

Mélangez 250 g de farine tamisée avec
1/2 sachet de levure I pincée de sel et

125 g de beurre mou pour obtenir une tex-
ture sableuse Sans trop pétrir incorporez

loeuf et I jaune puis le parfum choisi
Formez une boule filmez et réfrigérez 2 h

Etalez la pâte sur le plan de travail farme
Découpez des sables avec un emporte-

pièce Enfournez a 180'C (lh 6) 10 min
Ajoutez les Smarties en Les enfonçant lé-
gèrement 2 min avant la fin de la cuisson

r • f ^

CHOCO STICK
POUR 3O PIECES
Mélangez 75 g de
beurre mou avec 50 g
de sucre glace tamise
et I pincée dè sel Ajou-
tez I œuf. 20 g de
poudre d amandes et
130 g de farine Filmez
et réfrigérez I h Etalez
la pate et coupez des
bâtonnets Enfournez
pour 12 min a 160 "C
Trempez les dans
200 g de chocolat
fondu et parsemez de
billes colorées Laissez
prendre sur une grille



13 RUE HENRI BARBUSSE
92624 GENEVILLIERS - 01 73 05 45 45

10 / 16 NOV 14
Hebdomadaire
OJD : 752671

Surface approx. (cm²) : 2480
N° de page : 68-71

Page 2/4

807135245d007602a20149f48a06b5a73410998c91354ac
MAZET
9466891400502/GPP/OTO/2

Tous droits réservés à l'éditeur

Tea time entre copines
Une ambiance raffinée, avec une vaisselle délicate,
aux teintes poudrées et aux motifs fleuris.

Théière en porcelaine,
contenance0,8 I,
collection « Pivoine »,
Sema Design, 34 €

I. Petit ou grand, on craque pour cette fondue
au chocolat 6 parfums au choix Mazel Cuisine,
7,30 € les 90 g 2. Un sirop au goût 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 €.

Tasse et sous-tasse
en porcelaine, coll Royal,

Pip Studio, lepanier
deglantine com, 11,90 €

k^ Infuseur f
en silicone.
«Tea Egg»,
Normann
Copenha-
gen, 14 €

Présentoir a gâ-
teaux en céra-
mique, H 14 cm
Miss Etoile sur
sweetlycakes
com, 19,97 €

Bouilloire avec réglages de
température Cent 11, Avance

Noir, Philips, SO €

LES SECRETS D'UN THE PARFAIT

ROIBOOSOU THÉ ROUGE Ce n'est pas exactement du the, plutôt
une infusion. Ses arômes de fruits rouges, rose et sureau en font l'allie des
tartes aux fruits, au sucre, a la creme Faites-le infuser 10 min a lOO'C

THE VERT Issu d'une recolte déjeunes pousses qui sèchent vite, le the
vert est peu oxydé et riche en polyphénols Pour ne pas «casser» ses
arômes, faites-le infuser entre 50 et 70'C, 4 a 5 mm. .et ne le sucrez pas!

THE NOIR Très oxyde et puissant, un the noir de qualite sera tres appré-
cie, peu sucre, au goûter A fortiori en mode earl grey (parfume a la berga-
mote). Faites-le infuser à 85"C (95°C maxi), 3 à 4 min, pas plus

THÉ BLAN C Tres peu transforme, faiblement oxyde donc, c'est un the
délicat récolte au printemps Faites infuser ses feuilles tendres a 70 "C, 5 a
10 min Evitez de Le sucrer et adoptez-Le sur toutes Les douceurs du goûter
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Servic e a the
en porcelain e

et boi s
L37,5xll8 x

«r -
r D'autres'11

*  recettes de

Présentoi r a
gâteau x en
marbr e et
bois . H14 cm x
L 22,5 x 120
«Taj», Habi-
tat, 29 €

Pour déguste r le cafe, un verr e
cree par Riedel pour Nespresso ,

28 € le coffre t de deux

[magic cakes sur
femme j

'\actuelle.fr

Un goûter ~
épatant !
Mug cake ou magic cake? Les
deux sont à La mode, ils vont éton-
ner vos invités. Nos recettes

LE MUG CAKE AU CHOCOLAT
PRÊT EN 6 MIN
Faites fondre 30 g de beurre 10 secondes au
micro-ondes, puissance 800 W. Fouettez I œuf
avec 3 cuil. à soupe de sucie, I cuil à soupe de
miel, 3 e ml. à soupe de farme, 1/2 cuil. à café
de levure, 1/2 cui! à soupe de crème liquide,
le beurre et 3 (.nil à soupe de cacao. Versez
dans LUT mug ou dans une tasse un peu haute,
ajoutez 3 carrés de bon chocolat et faites cuire
I min 20 secondes.. C'est prêt '

Avec une pate
unique , le magi c
cake révèl e troi s
couche s de tex-
ture s différente s

GATEAU MAGIQUE
À LA CRÈME DE MARRON*
PRÉT EN 45 MIN
Faites fondre 6 5 g dc beurre Chauffez 2 5 cl dc
lait entier. Cassez 2 œufs en séparant les blancs
des jaunes. Fouettez les jaunes avec 55 g de
sucre et 3 e. à s. de crème de marron. Incorpo-
rez le beurie fondu, 53 g de farine de châtaigne,
en 2 fois, puis le lait tiède. Montez les blancs
en neige puis incorporez-les aux jaunes, en
2 fois. Fouettez et versez dans un moule à cake
beurre de 20 cm. Enfourne?
pour 3 S minutes a 160 °C
(lh S-6). Réfrigérez 3 h au
moins. Déguslez sous 3 jours

" Extrait du livre « Incroyables •
gateaux magiques » de Vero-
nique Cauvin ed Solar

i*̂ > >—-• » ~*
t^Jt — *^

Des mugs qui ont du style

Un grand
mug en gres ,
H15 cm
« Tree »,
Ambianc e
& Styles ,
7,50 €

Ces mug s
changen t de
couleu r au
contac t de
la chaleu r
Guy Degren -
ne, 20 €

Mug en
porcelain e
4 motif s au
choi x «Geo-
metry» ,
Ferm Living ,
16,50 €

Martine Teillac
psychanalyste

"Adulte, cest un
plaisir régressif"
Quelle valeur affectiv e donnons -
nous au « quatre-heure s » ?
Le goûte r est un momen t dè
douc e régression , symbolisé e
par la madelein e de Proust . Ses
saveur s sucrées , ses odeur s de
chocola t reactiven t des souve -
nir s heureu x et tendre s de notr e
enfance . Beaucou p d'adulte s
continuen t de prendr e un goûte r
non pas parc e qu'il s ont faim ,
mais parc e que c'es t l'occasio n
de reveni r a un stad e de leur vie
libr e et insouciant .

Quel rôl e jou e cett e pause dans
notr e journée ?
Dans l'enfance , cela correspon d
au momen t où l'on rentr e de
l'école , où l'on échapp e a l'uni -
vers de la contrainte . Adulte , le
goûte r continu e d'êtr e une douc e
parenthès e ou l'on relâch e la
pressio n avant de retourne r à nos
responsabiJtes . C'est un break
ou l'on peut souffle r et satisfair e
ses besoin s les plus simples :
mange r un biscuit , un fruit , en
laissan t son espri t vagabonder .

Pourquo i l'associe-t-o n au sucr é
plutô t qu'au salé?
Le sucre , c'es t la dimensio n
affective , la relatio n à la mère, le
lai t maternel . Prendr e un goûte r
sucre , c'es t renoue r ponctuelle -
ment le lien symboliqu e avec la
mere, même si elle est loin
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Une collation
équilibrée
Cette pause gourmande a du bon
a condition de ne pas vider le frigo '

LA STRATÉGIE GAGNANTE
Selon les experts en nutrition, faire une colla-
tion vel s 17 li peut éviter bien des déiapages
néfastes pour la ligne Car si on a trop faim,
on ne tiendra pas jusqu'au dîner et on aura
tendance à se jetei sul tout ce qui nous tombe
sous la mam dc trop gras ct dc trop sucre. Maîs
pour éviter l'inflation de calories, il faut veiller
a se composer une pause saine et rassasiante.
La base (à module! selon ses activités) : I fruit
frais, I laitage demi-écrémé, I boisson chaude.
Garden en lêle ce repère ne pas dépasser 100
à 200 calories qu'il faut intégrer (et non ajou-
ter!) a voire quota journalier, qui est de I 800
à 2 DOO calories pom une femme.

Spécial sportive

^ ou
_^  I

I banane

Versio n familial e

•V
I poigne e

de fruit s secs

«ftt

I yaour t
a boir e

2 galette s dè riz I frui t f rais I thé vert

BARQUETTES
AUX
CONFITURES
POU R12
BARQUETTES
Fouettez 2
jaunes d œufs
avec 50 g de
sucre et I sachet
de sucre vanille
Incorporez 50 g
de f an ne puis les
blancs battus
en neige avec un
filet dejus de ci-
tron Versez dans
des moules a
barquettes beur-
res et farines
Enfournez pour
10 min a 180 °C
(th 6) Creusez
les avec une
petite cuillère
Démoulez et
garnissez de
confiture ou de
pate a tartiner

PATEATARTINE R
POUR UN POT DE 450 G
Faites griller 100 g de noisettes a la
poele Mixez-les finement Faites fondre
150 g de chocolat au bain marie ln
corporez 100 g de beurre mou et 15 cl
de lait concentre sucre Ajoutez la poudre
de noisettes et 2 cuil a e d huile de noi
sette Conservez dans un pot au frais

Pause gourmande au bureau
Ultra
pratique , le
chauffe -
tass e USB
Sur idée
cadeau.fr ,
9,95 €

Le Choco'goûter , c'es t
du chocola t au lait , une
crem e noisette s et des
éclats de céréale s Jef f

de Bruges , 1,90 €.

Pour partage r les
gâteaux prépare s le

week-en d M B square ,
monbent o com , 29 €

La trouss e de survi e des
choco-addict s ! L'Eclai r
de Genie au Lafayett e

Gourmet , 25 €

Ces min i crumble s
son t les allies du the
gourman d Franprix ,
2,99 € les 2 x 90 g

Troi s saveur s propo -
sées pour ces petite s
baguette s Miche l et

Augustin , 2,45 €

LE MOUSSEUR
À LAIT
Pour une

mousse légère.
onctueuse,

parfaite pour un
cappuccino,

c'est L'ustensile
indispensable! ê
Plusieurs colo- I

ris au choix, j
«Schiuma», /'

Bodum , /'
19,90 €. *


