
RECETTES  
FRANÇAISES 
 
TARTE TATIN 

   
 
Ingrédients : 

� 125 g de sucre                                    
� 1.5 kg de pommes  acides  
� 80 g de beurre 
� 250 g de pâte feuilletée                                        

                                                                             
    
Préparation : 
  

Dans un moule antiadhésif 
assez haut faites dissoudre le sucre 
avec un peu d'eau. Faites caraméliser 
doucement sur le feu. Laissez 
refroidir.  

Epluchez et coupez les 
pommes en 6. Coupez le beurre et le 
repartez sur les pommes. Abaissez la 
pâte feuilletée et posez-la sur les 
pommes. Faites cuire au four à 220°C 
(th.6-7) pendant 30 à 40 minutes. 

Laissez tiédir puis repassez 
quelques secondes sur le feu pour 
démouler la tarte. 
 
 
 

BOULES AU CHOCOLAT                                  

 
 
Ingrédients :                        
                                                                                               

� 1 paquet de petit beurre 
(biscuit) 

� 1 pot de chocolat à tartiner 
(nutella) 

� 1 sachet de noix de coco   
    
Préparation : 
  

Mettez le paquet de petit 
beurre dans un robot et mixez. Dans 
un saladier, mettez le chocolat à  
 
 

tartiner (nuttella) et les miettes de 
petit beurre et remuer.  

Prenez le mélange avec une 
petite cuillère et  rouler-les dans la 
noix de coco et en faites des boules. 
 
 
 

QUATRE QUARTS 

 
 
Ingrédients : 
  

� 1/4 d'oeufs                          
� 1/4 de sucre 
� 1/4 de farine 
� 1 sachet de levure pour deux  

ou trois oeufs 
� 1 cuillerée à soupe de rhum   
� une pincée de sel 

 
Préparation : 
  

Préchauffez le four à 200 °C. 
Melangez le beurre mou et le sucre, 
ajoutez les oeufs battus et un peu de 
farine (si ça commence a former des 
caillots), puis le reste de la farine 
avec la levure, et le rhum à la fin.  

Versez la pâte dans un moule 
beurré et faites cuire au four jusqu'a 
ce qu'un couteau (ou une aiguille a 
tricoter) ressorte sec (en gros 3/4 h).  
 
 
 

GATEAU AU FROMAGE 
BLANC 

   
                                                                                                                                                            
Ingrédients : 
  

� 2 pots de 125 g de fromage 
blanc 

� 1 œuf  
� 1 citron jaune 
� 2 cuillerées à soupe de sucre 

en poudre (40 g) 
� 1 cuillerée à soupe bombée 

de farine (25 g)  
� Sel   

 

 
    
Préparation : 
  
  Préchauffez votre four Th. 
6 (200° C). Séparez le blanc du jaune 
d'œuf, montez le blanc en neige avec 
une pincée de sel.  

Lavez et râpez les zeste de 
citron. Mélangez le fromage blanc 
avec le sucre, le jaune d'œuf, la 
farine et le zeste de citron, ajoutez 
délicatement le blanc d'œuf monté en 
neige.  

Versez dans le moule et 
faites cuire au four de 20 à 25 
minutes. 

 
 
GÂTEAU RAPIDE AUX 
POMMES 

  
 
Ingrédients : 
  

� 7 cuillérées à soupe de sucre 
semoule 

� 7 cuillérées à soupe de 
farine de froment 

� 2 oeufs 
� 150 g de beurre 
� 2 pommes   

    
Préparation : 
  
Faites fondre le beurre. 
Battez les oeufs avec le sucre jusqu'à 
obtention d'une mousse blanchâtre. 
Ajoutez le beurre fondu, tout en 
battant. Ajoutez la farine tamisée.  

Pelez les pommes et coupez-
les soit en ½ rondelles (de façon à les 
disposer en fleur) soit en petits 
morceaux.  

Disposez les morceaux de 
pommes dans un moule à gâteau moyen 
beurré. Ajouter la pâte dessus. 

Faites cuire au four à 180°C 
pendant ¾ d'heure environ. 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

 GAUFRE 

 
 
Ingrédients : 
  

� ½ litre de lait 
� 500 g de farine 
� 6 œufs 
� 250 g de beurre fondu 
� 1 pincée de sel 
� 1 cuillerée à soupe d'huile 
� Rhum ou fleur d'oranger   

 
Préparation : 
  

Séparez les blancs 
d'œufs des jaunes. Battez 
les blancs en neige (ne pas 
oublier de mettre les blancs 
au frigo avant de les battre 
en pensant à la pincée de 
sel).  

 
Dans un saladier, 

mélangez la farine, les 
jaunes d'œufs, le beurre 
fondu (refroidi), le lait et 
l'huile. Incorporez-y les 
blancs battus en neige.  

 
Une fois le tout 

est mélangé la pâte est 
prête. Faites cuire jusqu'a 
ce que les gaufres soient 
dorées.  

 
 
 
 

MOUSSE AU 
CHOCOLAT 

 
   
Ingrédients : 
  

� 100 gr de chocolat à cuire  
� 4 oeufs 
� 80 g de sucre en poudre 
 

 
 
� 20 cl de crème fraîche 
� 1 pincée de sel   

    
 
 
Préparation : 
  

Dans une petite casserole, 
faites fondre le chocolat au bain-
marie, ajoutez la crème fraîche, lissez 
à la spatule. Retirez la casserole du 
bain-marie, laissez refroidir.  
Séparez les blancs des jaunes d'oeufs. 

 Dans un saladier, travaillez 
les jaunes avec le sucre. Mélangez au 
chocolat refroidi. Ajoutez une pincée 
de sel dans les blancs, et montez-les 
en neige ferme. Mélangez-les 
délicatement au chocolat, d'abord 1/3 
puis le reste.  

Mettez la mousse au 
réfrigérateur au moins 4 heures.  

 
 

 
 
CHOCOLATS 

 
Ingrédients :  
 

� 250 gr. de chocolat ( dont 
150gr. de chocolat au lait + 
50gr. de chocolat aux 
amendes + 50 gr. de 
chocolat aus noisettes) 

� Un verre de « chocokrispis » 
 
Préparation : 
 Faites fondre le chocolat 
dans le microondes ou au bain – marie. 
 Quand le chocolat sera bien 
fondu ajoutez d´un coup les 
chocokrispis et mélangez. 
 Faites des petits tas à 
l´aide d´une cuillère et mettez au 
frigo au moins 3 ou 4 heures. 
 
 
 
 
 
 

 
 

MOUSSE AU CITRON 

 
 
Ingrédients : 

� 4 yaourts 
� Un pot petit de crème 

fraîche 
� Le jus de 6 citrons 
� Un pot petit de lait 

condensé 
� Du sucre au goût 

 
Préparation : 

Mélangez tous les ingrédients sauf la 
crème fraîche.  Montez  la crème en 
neige ferme et ajoutez-la au reste 
avec des mouvements très doux. 
Ajoutez du sucre si c´est nécessaire 
et servez froid. 
 
 

TARTE RAPIDE AU 
FROMAGE 

 
Ingrédients : 
 

� Fromage Philadelphia 
� Yaourt naturel  
� Des biscuits 
� Du beurre 
� Confiture de fruits rouges 

 
Préparation : 
 
Triturez les biscuits et mélangez- les 
avec le  beurre en faisant une pâte. 
Placez cette pâte sur le moule avec 
les mains. Mélangez bien le fromage 
et le yaourt, et un peu de sucre au 
goût, et étalez-le sur la base de 
biscuits. Refroidissez pendant 2 ou 3 
heures. Au moment de servir couvrez 
le tout de confiture. 

 
 
 

BON APPÉTIT À 
TOUS !!! 


