Atelier pâtisserie du mercredi 1er décembre 2010
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Aujourd’hui les cuisinières vraiment parfaites se sont surpassées. Elles ont confectionné un plat extraordinaire, testé la machine à éplucher et couper les pommes et la fécule de pommes de terre….

Meryem et Nouria ont préparé chacune un clafoutis, l’un aux pommes et l’autre aux cerises. Dommage pour ces dernières que le fabriquant de fruits en conserve ait oublié de les dénoyauter ! Certains ont failli y laisser leur dentier ! 
Le moment préféré de Nouria a été de mélanger la pâte pour enlever les grumeaux. Meryem a eu du mal à comprendre qu’elle pourrait casser les quatre œufs destiné à son clafoutis ! Elle s’est vite rattrapée en lavant toute la table avec son fouet plein de pâte… 
Monsieur Marin, le directeur de l’école est venu faire une démonstration de la fameuse machine qui épluche et coupe les pommes. Les deux cuisinières ont apprécié cette aide et ont trouvé ce moment très agréable, surtout qu’elles se sont dévouées pour manger les pommes restantes ! Les gâteaux dégustés durant le goûter étaient trop petits.
Malika et Inès ont confectionné deux énormes Tiramisus qu’elles destinent au goûter des internes jeudi soir. Malika n’a pas vraiment apprécié son combat à main nue avec les œufs. Les coquilles se sont littéralement jetées dans les plats ! Dans les jaunes comme dans les blancs ! Et il en a fallu des œufs… Heureusement les blancs sont montés en neige ferme tout seul ! Pendant que la neige, la vraie, recouvrait la cour de l’école… La magie de décembre !
Ce n’était pas tentant de lécher les plats des clafoutis aujourd’hui, juste avec le lait les œufs et le sucre. Heureusement qu’il restait plein de crème destinée au Tiramisu ! Quel régal. 
Inès et Malika ont même pu en emporter chez elle, avec des Tiramisus individuels!

Voici leurs recettes :

TIRAMISU, recette de Salvatore.

- 3 boites de biscuits à la cuiller

- 5 à 6 œufs

- Du café fort

- 125g de sucre

- 1 boîte de mascarpone de 250g

- Du chocolat amer

Faites le café.

Séparez les blancs des jaunes. Battez les blancs en neige et réservez-les.

Battez les jaunes avec le sucre jusqu’à obtenir un mélange mousseux. Incorporez le mascarpone, puis les blancs  battus.

Trempez les biscuits  2 à 3 secondes dans le café puis  tapissez-les au fond du plat. Faites ensuite une  couche de la préparation, à nouveau une couche de biscuit et une dernière couche de préparation. 

Mettez  au frais 12  heures (grand minimum, nous a précisé Salvatore).

Saupoudrez de chocolat amer, servez.

Bon appétit!
Le clafoutis aux pommes ou aux cerises

Préparation : 30 min
Cuisson : 35 mn th 6 / 7

Ingrédients:
- 3 à 4 pommes selon grosseur ou 2 boîtes de cerises au sirop 
125 grammes de sucre roux
1 sachet de sucre vanillé ou de la vanille liquide

100 grammes de farine ou de Maïzena ou de fécules de pommes de terre
20 centilitres de litre de lait
20 centilitres de crème fraîche liquide
4 œufs

Préparation :
Allumez le four, thermostat 7, 200 °
Mélangez le sucre avec les œufs entiers. Mélangez jusqu’à obtenir un mélange mousseux. Ajoutez la farine et mélangez délicatement pour éviter les grumeaux. Ajoutez un peu de lait. Travailler la pâte pour la rendre légère. Incorporez peu à peu le reste du lait, puis la crème fraîche. La pâte doit avoir la consistance de la pâte à crêpes. 
Ajoutez alors les pommes coupées en petits morceaux ou en tranches fines, ou les cerises égouttées. 
Versez la préparation dans un plat allant au four préalablement beurré et faites cuire à four préchauffé pendant 35 mn. 
Servez froid.
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Les cuisinières vraiment parfaites : Inès, Malika, Meryem, Nouria.

