L‘.’.; ano\htﬁ* “ ae »
"Bl BASJonpiere




Les DROM-coM ..

& fondant choco-baranes ... ... ..
% piment aéﬁ;/enne........._._...

= bn chocolal e ... ...
* :"an(a/ea\[énanas..-...
La G‘uaa/e/agp&............-

r a]orez‘fes russes mousse passion - 15

La Neelle-Colédonie ... ... .

% cr&éme de coco caramel. = ..
+* crépes mémé === =
Y ¢ aay?leire de Coco

Za ggmfs/e.-ﬁé,z‘;..._.
X Cales de C'a/[/oa

ﬂnﬁrcl‘fyae....
Vs /[ace_ magigue. . ...

o

.'é B o oq w

ep SRRRRBNYS



000Z 0001 00S OO
e (203w u3) JSTRY |

sajeasny saLaL : vyl |

-~

sasiedueld anbipieluy 13 7~

=Bul

aunmayio) [EER O

J3W-3An0,p uoib3i

12 wawaped>q [IEEE

-31n0,p

O

1L10AYW

Q| 0BS £E8
MATS T

vinin: B

NOHIDW

9= 085 SVT
Tun SIS 81

NOTINOIN-13
Y3 d-LNIVS

ISIVONVYS ISINATOL
924 000 £5T
404 007 ¥

noesevey ap

sk INDHDY

I
8 uriiqey,p seg
vouaddi

31dN0130VNO




L ﬂi"?olugﬁ;n‘
C & SOné Je& {a”; boives

ﬁ”an;au's 51 {’Ué's en de hom
de  VEurope.

Ils rgrwpert 3 / .
Mill:ons d’habify ots
DROM= .Dépa temen, )

gions  dbutye - Mer
.Cﬁoeﬁf?olketfx tes dbutre-Mer







?o(\dm\{- ¢.6¢o~Vananes *

> Y eeuks
) \‘.)63 AL Suefe

Y L sacheds do suece vao: lle

5 Vewlete o soupe de chuw
> 100y o, oeeme enpiice Fluide

>\7-53 cle Y«:wlm,
>, \/2. saek CS-Q/ levuce c)):mnque,

2> 3 bananes

2 159 do \veseee
> 153 de, Yowdr do now g oo




PR -

KQ(‘QJ voco on

(D Toudhr Lowls Oves \00qg do,
Succe, )c JO“\'QZ- \e SUW(fe, vam |i¢,

\2 Chum ; 6 ceowme Saide, \a
Qotw\b ek \o \ewce. Vccsa.la

Q ate dons un WOl ¢

@ Toikes \)Q«C)l\cm‘f«x \L Cour &
\YO°%C. Voser suc o ?O*c \es

nananes  Cougées en CondgMess.

@ Toucter 2 oua% oveL 503
de Smele, \o Deucle, Condua
& \o Qoudte de Noix de
ux-o Louvﬂz_ \es Vonanes ()¢

m\mﬁz

@ Ton \’v> Qafe ow Youe enviton 25

minites (le Condant dolk
Aete suc o tlo,ssus)c -



X 2w
Stinaie. O “WZ&}D&;
dﬂﬁcjz %@/ﬂé'
d%&ff é’%‘.féfdwe ok

2”‘4 dauce < - Jabcor







~ Browfin au chocolat épice
.‘{&'T‘%PS de Préﬁpara}-’ian: 3@ minm%eS

Ingredients pour 16 minis. browfin"

«120 g9 de chocolal & 527. de cacao-
*llOg de beurre

« 122 9 de sucre
+2 oculs
*1 pincee de Sel

—x—q- 5 P;ncégs de Pimen’,‘ de CGyC'Ohe




w ae e B
- s*..;* £7

Preparation;

pric\nau“ez le four a 150%.

Faites fondre le chocolat au bain-

mane. Battez ensemble le sucre
et le beurre-A;ouleZ '& chocola}t
fondw puis \a farine et |es ceuts.
Entin wceorporez le piment de
Cayenne. Versez |q prépara"ion
dans voy moules et enfournez
Pour 30-35 minues au MAXi Mupy

Cle temps de cuisson est oe 15
minute) dans le cas de "\.mibrow-

£in).




Bormc AC: 9u$ 'hh on.



P
Gateau Creole
\ 2
¢ lananas

.Egj(éd_i e.qt§

TPinc.ée de sef

8 \
o1 ananas ou une 60:6@ d ananas en
t

250 gr de ﬁm'ne.
o 6 oeu{’s

.Z‘.;'Ojr de Sucre roux en pouclre. |




i p,éc}uuwe, e f“" o fo°.

-Mé(anjer (e sucre, les m/’/ G 7[“"."&1
chwm:, la levure et le sof.

-Battre (e tout J'usc‘u ‘d obtenir une
pate homo ne .

- Methe d, carame( au fond du moule

- Bpluche- (ananas e b coyper en bucd(
K&-upg’rer le jus
= Déposer (s Eranches aufond du moule

Sur le caramel
- Verge, (a p&'é dans le moule.
- faire cuire. dans le faar a 1802
pendant 4o mMinutes
~ Démoule,- A cha_“) les Canches
, Z le haut.






?I.GA RETTES RUSSES
A La Mousse Fassson/

TIPS de fre'famh'om ¢ & min as
Tfﬂ?}aé de cunsson ; 3 minutes

Ing (&dients (Vouf 50 ffc‘f?ies ))
= 160 q de sucre

— 100 f{f/ bgu(’/.<,,
- 100q de ﬁﬂe/u

et des en poudre
— < LbUjleres g Soupdamanes e gO :

- lpinie dg ¢of r* r A

otre les blancs @ la fourchetbe \ers gy ¢
- N

S sk Sel

N TS
€ mlf‘f‘e‘i.A'o er ¢ @

& o o~
6 A [75% Pendambd @

M{Omﬁ )(Dz_ 2 ATeau,
N ¢ "-\ ” o Y 3




Inj(‘e:diu-\-s Pou ¢
15 dﬂc‘"‘“"“ tusse s !
Aousse._passion ;

e 10 g de coeme liquide
entiece & 5% do NS

@203 de jus d'e‘ NC\MUJQ

pur soit 1 Seutde la
Possion \)’\u\ 30(‘“\

@\03 de succe 3\00&

(\>¢ Q:S)LEPOL;GQ .
Coupez les moctaoudjas en 2 ot

weltez |
e tonteny dons s
Qosscrte LM Qx,uve,fu Yout le

3\1“ Jes 3mMLS

Montee \0; oome en Jhankly
QONC OIXD O VoYTe Mousse
Passion



! "‘;_—.
o L h— |
C ‘
» G an/
€ /M | 4
X / $S5107) o
1~ <
S

Passez le mélange dap;
("'25 pa/SSd;fC POL{/’“ cn
recupcrer Ic jus.o,
Obf'tﬂ, ains 70 ml d‘; |
Pcchah#’&z e yus 30 T

$cCOﬂJ es .
' o mhcre-os -
PUssanc, 746X mal.. Soaitis :
4

de [eow le géluf: 1
P rosscz-laac%Z ‘d}nc ramﬁ,zc

e Edo o s o



Pré arcz. la cramz;

g -
louctee mélange it
\/’9?“/‘3”'55’?76”7‘ la creme
PWs € Y incerporant
e sucre e plye.

e R

3 le ',’7é/4'73¢ /B#o,('j de

Pd§5cw7, Mz] - /".
Ebmcor,oor:gd.; tlicl “’"‘”’@n‘l

“ OKQZ_ \.Q /\D(*{Parq'h'bn do“s
votre pone & dowlle.

'ng‘)\ 35e2 dnoquz u'sufoﬂ-e
de etk PEparation.
Consesvez au Soid TJusc' oy
Noweat do  gecyir

Dégus}az brgn
‘pf' ﬂuS '



l} ‘ it !""" v, Wl!ﬁ‘

= i' thestad

il\

p,uw’

e ‘Y'1P1 !

i“fﬁz

[







113&@&%# gcﬁ OenFS »éu?l';zv‘.é el %ﬂgv‘ de Suere
(nilomger 15 025 & le Speen butout s
fot ac Gual)

Z’Aydar[e_ [ait e Coco @ )e bik de ~bcre

D/ Récliser un comnd owec. s 200 g de Suere bagh, i

Chadfter dotcemes le

Q*" Wﬁp?or le fond & S\f’e d"!g) ane LoSenle
4/ G le Hut o bom marie pendont G .
w le5 tomequlps, dovs aé"‘m?""" plot- rpmpli A'E0E

5 / péng‘&:r aé@gd& &W, P

= e



 CREpES MEME
VANILLE /’ Coco

In]f'e'J.'enff E,Oﬂ"‘ (5 fe_r.yo nhes:

=104 frine
~£0,de. moizehe,

Wooue
-ﬁomtuﬁwk

"‘2.0(;‘7" de sucre V«m, [le,
[ a4 fau
=3 Cuillere £ soufe de beurfe fan
- :{ e fq ’ \\/LL Iz o

Sueke o 4,
MJ Un grmd bol. . 4.

Z/CO,.SW les Qg
‘}%hdu el me.

}/ R%'oqfer c\amcc.meht le Lut' efi‘ L”&m‘
L, Lalger reposer un peu

I Mette de(ap% dan;unepﬂg,ef{mg G (es CrEpS



Confiture de coCo

3 J
_Ingrédients: ,
=009 Je COCC raree
s ! o notX ¢ coCll Fratche-

) i “ - zé‘
-ment  rapge. Sinorl,on aeilise
de lo noix de coco deshy—
drat€e ¢ on lo rehyir.te
gcu dans wun bl
=509 de suwcre rowX
A/ CECr 0~
/Doms WNE Casserole,

verser lé sucre et2

Cul."éres c\» Do Wpe d\c o.Ww.

P?flT"QCCP ws  allwmer €
LoHﬁe(‘ ‘COY\A,('C \e.
Coramel 'wSC\‘*)a‘ Ce qu’|l

SOIt :)ohmen'l) dore.




3 Ajouter lo noX e
Colo VO\PEIQ el bien hamide

r ! } !
£ ~ 4 i ~ne - (ST C ~ C [
LS elle Nedt Pay ig'.gsxﬁa‘.;“,

‘nu:'ne dtee, o confibure
Sechera ki
}: Y a‘i ;)') ,';’ 05§ ; b L = *tv. ""’{ A t*" r:)

MO\;SS€W Cu;;ﬂe
quelques minutes &

»

_Tew douX, en remua vt Ié-
3““'”’5”\@%@ ehn %Tcnaat 3“5"

de ne Pa§ \oisser Hruler
5/ Sortie du feu €k laisSer refro/din







LLACE FAGTL,

s 8. |
Igg( 7 Ti: M/'Sg
~ 1 litre de créime g fou.e“-er
G 1Y '/dj‘,‘ el :C:’_an‘i’r.fjj? | Su,cre'

- 4299 de p urce de oyt
- d" :Ia \/(&n;ﬂc




OREPARATION
PREPAR ATION

*‘ i’ozxe,}*.er laa. cremé& et LE Lait

Concentyé au balbbeqy

:;"AS"\I(\
# )’4 ¢ hry ‘ (i

Lne cr:;"' me. é]:{,ps‘;.f,'.
L La
* YO\J*)‘*t’eY a vanill e et/uu

P“r ‘6 Cru U

* C Ong,@l{iv thtﬁ “g:x Rt









LES CAKES DE cAuLou
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2 verres de farine
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