
 

Quentin 

Sablés de Noël

 

 



 

  



 

Albéric  

 

Pour 8 personnes          Préparation : 5 minutes 

Cuisson : 20 minutes    Température : 175°C 

INGREDIENTS : Pour un grand moule 25-30 cm (pour un moule plus petit diviser les 

proportions en deux) 

•      4 œufs 

•    100 g de sucre 

•    2 cuillères à soupe d’huile 

•    100 g de farine 

•    1 cuillère à café de levure chimique Alsa (1 sachet) 

MATERIEL INDISPENSABLE : moule en silicone bleu "Lekué" ou tourtière pour fruits 

frais (Site "Meilleur du chef"). C'est un moule à tarte  dont le fond est surélevé sur un centimètre 

environ et qui permet de garnir la tarte une fois démoulée. 

  

PREPARATION : 

 

Bien battre les œufs au fouet électrique avec le sucre jusqu'à obtenir un mélange mousseux. 

Ajouter l’huile, la farine, la levure. 

Cuire à feu moyen (180°C° pendant 20 minutes. 

Garnir avec des fruits et de la crème chantilly après avoir démoulé la tarte à chaud. 

Voilà une de mes recettes préférées. Vite faite, bien faite pour une invitation de 

dernière minute. J'ai toujours les ingrédients sous la main et une boite de pêches, de 

compote ou des fruits crus de saison font toujours l'affaire. Cette tarte est excellente 

avec des fraises crues et de la Chantilly. 
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Manon  

« Knusperhaus » 

 

6
 personnes 

Ingrédients 

• 350g Farine 

• 170g Cassonade 
• 100g Beurre 
• 1sachet Levure chimique 
• 2cuil. à café 4 épices 
• 1Oeuf 
• 10cl Sirop d’érable 
• Calories = Elevé 

Pour la caramel et le glaçage : 

• 100g Sucre en poudre 

• 150g Sucre glace 
• 1Blanc d’oeuf 
• Calories = Elevé 

 

étapes de préparation 

1. Mélangez la farine, le sucre, les épices et la levure puis incorporez le 

beurre du bout des doigts. Incorporez l’œuf et le sirop d’érable et 



mélangez pour obtenir une pâte homogène. Laissez reposer 15 min au 

réfrigérateur. 

2. Préchauffez le four th. 6 (180 °C). Etalez la pâte sur 5 mm d’épaisseur. 

Déposez les formes des maisons et déposez-les sur une plaque de 

cuisson recouverte de papier sulfurisé. Enfournez 15 min et laissez 

refroidir sur une grille à la sortie du four. 

3. Préparez un caramel sec avec le sucre en poudre et trempez le bord des 

biscuits pour assembler les maisons. 

4. Mélangez le blanc d’œuf et le sucre glace. Versez dans une poche à 

douille munie d’un embout rond et dessinez les décorations sur les 

maisons. Laissez durcir le glaçage. 

  



Cyiaque 

Beignets  

 

 



 

 

 



 

François  

Linzertorte 

 

 



 

 

  



Louis – Rémi  

Chocomagic 

 

 



 

  



Philippe  

Mohntorte  

 

 

 



 

 

 

  



 

Juliette  

Sachertorte 

 

 

 



 

 

  



Vitaly  

Plätzchen mit Marmelade 

 

 

 

 



 

 

  



Martin  

Forêt noire 

 

 



 

 


