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    Introduction

	
	Y a-t-il plus délectable que la pâte à tartiner ? Rien qu'à prononcer ces mots, on s'imagine déjà plongeant les doigts ou la cuillère directement dans le pot pour satisfaire sa gourmandise !

	On pense certainement d'abord à une célèbre marque de pâte à tartiner chocolatée qui a ses fans inconditionnels. Pourtant, si le mélange de chocolat et de noisettes est irrésistible, il existe bien d'autres possibilités, toutes plus délicieuses les unes que les autres.

	Avec ce livre, découvrez des recettes à base de chocolat, bien sûr, mais aussi de fruits, de fruits secs, d'oléagineux, de bonbons, d'épices, de biscuits… De quoi égayer les goûters d'enfants tout au long de l'année, sans jamais se lasser, ou organiser des tea-times aussi originaux qu'irrésistibles ! Petits ou grands, à coup sûr, tous ne pourront qu'y succomber !

	Et pour trouver des idées d'utilisations innovantes de vos pâtes à tartiner maison ou pour apprendre à les conserver au mieux, rendez-vous dans les dernières pages de cet ouvrage. Vous y trouverez quantité d'idées simples et rapides à réaliser pour composer de succulentes douceurs !

  
		Les fruitées

	
		Crème poire-banane
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			2 bananes moyennes – 2 poires mûres – Le jus de ½ citron – 1 sachet de sucre vanillé – Sucre en poudre (la moitié du poids des fruits épluchés)

		

		
				• Épluchez les fruits, enlevez le cœur des poires et coupez-les en tout petits morceaux. Pesez les fruits, puis mettez-les dans un saladier. Ajoutez la moitié du poids des fruits en sucre, ainsi que le jus de citron et le sachet de sucre vanillé. Mélangez et laissez reposer toute la nuit.

 				• Le lendemain, mettez le mélange dans une casserole à fond épais, écrasez bien les fruits à la fourchette et portez à feu moyen. Remuez régulièrement en faisant attention aux éventuelles projections.

 				• Lorsque la confiture a bien épaissi (20 à 30 minutes), versez-la dans un pot, fermez le couvercle et renversez le pot le temps que la confiture refroidisse.

  		

		
			Petit+ : Hermétiquement fermé, ce pot peut être conservé pendant 2 ans. Une fois que vous l'avez ouvert, placez-le au réfrigérateur et consommez-le dans les 30 jours. 
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Pâte de pruneaux aux épices et aux noix
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250 g de pruneaux d'Agen – 10 cerneaux de noix – 2 bâtons de cannelle – 2 fleurs de badiane – 1 cuill. à soupe de miel




• Versez 75 cl d'eau dans une casserole et portez à ébullition. Ajoutez les bâtons de cannelle et la badiane. Éteignez le feu et laissez infuser 3 à 4 minutes. Retirez les épices, puis laissez refroidir.

• Mettez les pruneaux à macérer toute la nuit dans cette infusion.

• Le lendemain, égouttez les pruneaux et mixez-les avec le miel et les noix.

• Vous pouvez conserver cette pâte au réfrigérateur jusqu'à 15 jours.




Petit+ : Si vous manquez de temps, laissez tremper les pruneaux 1 heure seulement. Si cette pâte à tartiner n'est pas destinée à des enfants, vous pouvez ajouter quelques gouttes de kirsch.
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