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			Introduction

			Cultes ? Ils sont bien nombreux, tous ces produits merveilleux dont on ne saurait plus se passer !

			Nutella®, Carambar®, M&M’s®, Petit Beurre®, fraises Tagada®, Mars®, Chamallows®, chocolat Milka®, Smarties®, spéculoos, Knacki®, Saint-Môret®, Vache qui rit®, moutarde Amora®, roquefort Société®, Kiri®… Voici les marques cultes qui font partie de notre quotidien et de nos instants gourmands.

			Même si d’autres les ont copiées et parodiées, elles ne sont jamais égalées et conservent leur saveur, leur forme, leurs caractéristiques, et bien sûr leurs adeptes !

			Évidemment, elles sont délicieuses telles quelles et se suffisent parfaitement à elles-mêmes. Mais pour continuer le plaisir et l’élargir bien au-delà de leur propre saveur, on peut aussi cuisiner ces marques ! Cela donne lieu à des plats étonnants, gourmands et bien plus délectables.

			De quoi varier le quotidien à l’infini et tirer le meilleur parti de ces produits !

		

	
		
			Recettes sucrées

		

	
		
			Nectarines et pêches au Carambar®

			[image: 6875.png] 6 [image: 7218.png] 30 min [image: 10062.png] 20 min

			3 pêches • 3 nectarines • 50 g de sucre • 2 cuil. à soupe d’amandes effilées

			Pour la crème : 6 Carambar® • 30 cl de lait • 2 jaunes d’œufs • 2 cuil. à soupe de farine • 75 g de poudre d’amandes • 1 gousse de vanille • 10 cl de rhum

			1 Préparez un sirop avec le sucre et 30 cl d’eau. Épluchez les pêches et les nectarines et dénoyautez-les. 2 Faites pocher les demi-fruits dans le sirop pendant 10 minutes. Laissez refroidir dans le sirop. 3 Préparez la crème. Détaillez les bâtons de caramel en petits morceaux. Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue en 2 et les morceaux de caramel. 4 Fouettez bien les jaunes d’œufs, puis ajoutez la farine en pluie en battant. Délayez en versant peu à peu le lait chaud, puis remettez sur le feu et laissez épaissir en tournant. 5 Ajoutez la poudre d’amandes et le rhum, mélangez et laissez refroidir. 6 Versez dans un joli compotier, égouttez les fruits et disposez-les sur la crème. 7 Faites réduire le sirop de cuisson et faites griller les amandes effilées à sec dans une poêle. Versez le sirop sur les pêches et nectarines, parsemez d’amandes grillées et servez très froid.

			Notre conseil : vous pouvez préparer de la même façon des prunes et des abricots.

		

	
		
			Oranges soufflées au Kiri®

			[image: 6879.png] 4 [image: 7240.png] 30 min

			4 grosses oranges • 20 cl de crème fraîche • 2 Kiri® • 2 blancs d’œufs • 50 g de noix hachées • 20 g de poudre d’amandes • 50 g de cerises confites • 50 g de chocolat noir • 50 g de sucre en poudre • 1 petite pincée de sel

			1 Lavez soigneusement les oranges et brossez-les. Coupez un chapeau au sommet de chacune et évidez l’intérieur avec un couteau bien pointu. 2 Hachez la pulpe des oranges avec les cerises confites et les noix, râpez le chocolat. Mélangez bien le tout avec la poudre d’amandes. 3 Fouettez la crème fraîche avec un glaçon pour la monter en chantilly. 4 Ajoutez le fromage frais et le sucre. Mélangez jusqu’à obtenir un ruban bien onctueux, puis incorporez les fruits et mélangez encore. 5 Battez les blancs en neige avec la pincée de sel. Incorporez-les délicatement à la préparation précédente et remplissez les oranges de ce mélange. Servez très frais.

			Notre conseil : cette préparation convient aussi parfaitement aux pamplemousses roses.

		

	
		
			Poires meringuées au Saint-Môret® et à la pistache

			[image: 6883.png] 6 [image: 7261.png] 20 min [image: 10076.png] 30 min

			6 poires bien mûres • 4 œufs • 2 cuil. à soupe de Saint-Môret® • le jus d’1 citron • 3 cuil. à soupe de pistaches concassées • 1 bâton de cannelle • 1 cuil. à café de cannelle en poudre • 2 clous de girofle • 4 cuil. à soupe de sucre en poudre • 4 cuil. à soupe d’eau-de-vie de poire • 10 g de beurre

			1 Lavez et épluchez les poires, coupez-les en 4 et retirez les pépins. Mettez les fruits dans une casserole avec un peu d’eau, le jus de citron, l’eau de vie, le bâton de cannelle et les clous de girofle. Laissez cuire à feu doux pendant 10 minutes. 2 Beurrez un plat à four et saupoudrez-le de la moitié des pistaches concassées. 3 Retirez les poires du sirop et coupez-les en lamelles. Faites réduire le sirop de moitié. Garnissez le plat avec les poires. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 4 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Battez les jaunes avec le fromage frais, la cannelle en poudre et le sirop des poires. 5 Montez les blancs en neige ferme et incorporez-y le reste des pistaches. Mélangez les blancs et les jaunes, puis versez sur les poires. 6 Enfournez pour environ 15 minutes. Servez tiède ou froid.

			Notre conseil : vous pouvez aussi préparer des pommes meringuées aux amandes ou aux noix.

		

	
		
			Gratiné de fruits rouges et Tagada® au sabayon de champagne

			[image: 6640.png] 6 [image: 7281.png] 20 min [image: 10091.png] 3 à 5 min

			150 g de fraises • 150 g de fraises des bois • 150 g de cassis • 150 g de mûres • 12 fraises Tagada® • 2 œufs + 2 jaunes • 1 sachet de sucre vanillé • 2 cuil. à soupe de cassonade • 50 cl de champagne

			1 Lavez les fruits et égrenez-les. Égouttez-les soigneusement. Répartissez-les dans de petites coupelles qui peuvent aller au four. Faites chauffer de l’eau dans une grande casserole. 2 Dans une autre plus petite, cassez les œufs entiers, ajoutez les jaunes, les bonbons coupés en 4 et le sucre vanillé. 3 Battez vigoureusement au fouet électrique, jusqu’à faire fondre les bonbons. Versez peu à peu le champagne. Continuez à battre jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux. 4 Allumez le four en position gril. Répartissez le sabayon sur les fruits, saupoudrez de cassonade et faites griller 3 à 5 minutes, la surface doit gratinée. Servez immédiatement.

			Notre conseil : vous pouvez de la même façon préparer un gratin de fruits exotiques ou de mirabelles et de myrtilles.

		

	
		
			Soupe de fruits d’été au Mars® et au vin

			[image: 6644.png] 6 [image: 7303.png] 30 min[image: 15704.png] 3 h

			1 gros melon • 3 pêches • 3 nectarines • 6 abricots • 250 g de fraises • 1/2 citron • 2 mars® • 1 bâton de cannelle • 2 étoiles de badiane • 50 cl de bordeaux rouge • quelques feuilles de menthe pour décorer

			1 Épluchez les pêches, les nectarines et coupez-les en quartiers. Lavez les fraises et équeutez-les. Prélevez la chair du melon et taillez-la en dés. Coupez les abricots en 8. 2 Râpez le zeste du citron et pressez-le. 3 Coupez les barres de Mars® en petits morceaux. Faites-les fondre à feu doux avec le jus de citron, puis ajoutez le zeste, le vin rouge, puis les fruits et les épices. 4 Mélangez bien et mettez au réfrigérateur pendant 3 heures au moins en remuant de temps en temps pour que les fruits soient également imprégnés. 5 Retirez les épices, décorez avec les feuilles de menthe.

		

	
		
			Salade d’agrumes aux fraises Tagada®

			[image: 6648.png] 6 [image: 7327.png] 20 min[image: 15718.png] 1 nuit

			2 pamplemousses roses • 1 pamplemousse jaune • 4 oranges • 4 mandarines • 1 citron • 12 fraises Tagada® • 50 g d’amandes effilées • 4 cuil. à soupe de miel • 1/2 cuil. à café de cannelle • 1/2 cuil. à café de gingembre • 2 cuil. à soupe d’eau de fleur d’oranger

			1 Pelez les oranges, les pamplemousses et les mandarines à vif pour retirer toutes les peaux blanches. 2 Râpez le zeste du citron et pressez son jus. Mettez-les dans une grande terrine, ajoutez les épices, le miel et l’eau de fleur d’oranger et mélangez bien. 3 Coupez les bonbons en 2 et ajoutez-les, ainsi que les suprêmes d’agrumes, mélangez intimement. 4 Couvrez et gardez toute une nuit au frais. 5 Le lendemain, parsemez d’amandes effilées.

			Notre conseil : vous pouvez également décorer avec quelques fines lanières de zeste d’orange et de pamplemousse et de quelques fraises Tagada®.

		

	
		
			Coupe marbrée Kiri®, Tagada® et fruits exotiques

			[image: 6652.png] 4 [image: 7347.png] 30 min [image: 12708.png] 4 h

			6 dattes • 1 banane • 2 kiwis • 1 mangue • le jus d’1 citron vert • 1/2 ananas • 1 barquette de framboises • 15 cl de liqueur de banane • 250 g de biscuits à la cuillère • 10 cl de crème liquide • 6 Kiri® • 10 fraises Tagada® + pour le décor

			1 Coupez les bonbons fraises en petits morceaux. Faites chauffer la crème à feu doux avec les morceaux de fraises en mélangeant pour les faire fondre. 2 Retirez du feu, ajoutez le fromage frais et continuez à remuer de temps en temps jusqu’à ce que le mélange refroidisse complètement. 3 Préparez les fruits : lavez-les, épluchez-les et coupez-les en rondelles et en dés. Arrosez les bananes et l’ananas avec le jus de citron vert pour éviter qu’ils noircissent. 4 Prenez une jolie coupe en verre, des coupelles ou des verrines individuelles. Tapissez la coupe en commençant par des rondelles de kiwi ou de jolis quartiers de mangue pour un effet de couleur. 5 Imbibez les biscuits à la cuillère de liqueur de banane et disposez-les dans la coupe, puis couvrez-les d’une couche de crème Kiri®-Tagada®. Continuez en alternant les fruits, les biscuits imbibés dans la liqueur et la crème jusqu’à épuisement. Terminez en décorant avec quelques framboises et fraises Tagada®. 6 Placez au réfrigérateur pendant 4 heures pour que les parfums se mélangent et que la coupe soit bien glacée.

		

	
		
			Mousse de Saint-Môret® à la mandarine

			[image: 6656.png] 4/5 [image: 7368.png] 20 min [image: 12720.png] 4 h

			6 mandarines • 1 citron • 300 g de Saint-Môret® • 4 cuil. à soupe de crème fraîche • 2 blancs d’œufs • 80 g de sucre en poudre • 2 cuil. à soupe de Cointreau® • 1 pincée de sel

			1 Lavez les mandarines et râpez finement le zeste de 2 d’entre elles. Coupez 5 mandarines en 2 et pressez-en le jus. Râpez également le zeste du citron et pressez son jus. 2 Versez les jus dans une petite casserole, ajoutez le zeste et le sucre. Mélangez et faites fondre le sucre à feu doux. 3 Montez les blancs d’œufs en neige ferme avec la pincée de sel. 4 Versez le Saint-Môret® et la crème fraîche dans un saladier, battez vigoureusement, puis incorporez peu à peu le jus sucré et les blancs montés en neige. Mélangez bien. 5 Répartissez la mousse dans des coupes individuelles transparentes et placez-les au réfrigérateur pendant 4 heures minimum. 6 Au moment de servir, décorez les coupes avec les quartiers de la dernière mandarine.

		

	
		
			Bananes flambées au Carambar®

			[image: 6660.png] 4 [image: 7390.png] 15 min [image: 10105.png] 15 min

			4 grosses bananes bien mûres ou 8 petites • 8 Carambar® • 40 g de beurre • le jus d’1 orange • 10 cl de rhum • 4 boules de glace à la noix de coco • 2 cuil. à café de noix de coco râpée

			1 Détaillez les bâtons de caramel en petits morceaux. Faites chauffer le beurre dans la poêle, ajoutez les morceaux de caramel et laissez-les fondre doucement en remuant. 2 Coupez les bananes en 2 dans le sens de la longueur si elles sont très grosses, sinon laissez-les entières. Faites-les caraméliser doucement dans la poêle en les retournant délicatement une à deux fois. 3 Arrosez les bananes de jus d’orange et laissez réduire. 4 Faites chauffer le rhum dans une petite casserole, puis versez-le dans la poêle. Flambez et servez immédiatement dans des assiettes sur lesquelles vous aurez disposé 1 boule de glace à la noix de coco. 5 Saupoudrez les bananes de noix de coco râpée.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer le rhum par du Cointreau® et la glace à la noix de coco par de la glace à la vanille.

		

	
		
			Bavarois Saint-Môret® au citron et Smarties®

			[image: 6664.png] 6/8 [image: 7410.png] 20 min [image: 12740.png] 1 nuit

			400 g de Saint-Môret® • 25 cl de crème fraîche • 120 g de sucre en poudre • 70 g de Smarties® • 150 g d’écorce de citron confit • 100 g de cerises confites • 3 citrons • 3 cuil. à soupe de lait • quelques gouttes d’extrait d’amandes douces • 6 feuilles de gélatine

			1 Coupez les écorces de citron confit en fines lanières. Râpez le zeste de 2 citrons et pressez-les ainsi que le dernier citron. Réservez quelques bonbons colorés pour la décoration et concassez grossièrement le reste. Mélangez ces ingrédients au fromage frais et au sucre. 2 Faites tremper les feuilles de gélatine 5 minutes dans un bol d’eau tiède. Égouttez-les, et faites chauffer 2 minutes avec 1 cuillerée d’eau pour les faire fondre. Incorporez-les au fromage et battez immédiatement avec un fouet électrique pour obtenir un appareil homogène. 3 Fouettez la crème fraîche avec le lait froid et l’extrait d’amande douce, puis intégrez ce mélange à la préparation précédente. 4 Chemisez un moule ou une terrine avec du papier paraffine et versez-y la pâte. Placez le bavarois au réfrigérateur pendant une nuit. 5 Le lendemain, démoulez-le sur un plat de service et décorer avec des bonbons colorés et les cerises confites.

			Notre conseil : vous pouvez servir ce bavarois avec un coulis de fruits rouges ou de fruits de la Passion.

		

	

Tarte à la crème et M&M’s®

[image: 6669.png] 6/8 [image: 7432.png] 35 min [image: 10122.png] 1 h 05

1 pâte feuilletée au beurre

Pour la garniture : 75 g de M&M’s® • 2 jaunes d’œufs • 75 g de sucre • 1/2 l de lait • 30 g de beurre • 3 cuil.
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