


Bonshommes en vite
damande "

Croissants vanillés




Chére Madame. cher Monsieur,

Cette année encore, nous terons & vous remercier chaleureusement pour la qualité de
notre collaboration et a confiance que vous nous avez témoigné.

Lannée touche maintenant a s fin. Les bougies sont allumées et les biscuits encore
chads sentent merveilleusement bon - Nogl est dans . Pour beaucoup d entre rous,
pétisser fait partie des petits plaisrs de cette période de (année. Dans ce petit carnet
de pAtisserie, nous avons réuni pour vous une petite sélection de recettes des biscuits
prefenés de nos collégues. Flocons o étoile ou bonshormmes de neige, nous espérons que
vous prendrez plisir & confectionner vos biscuits de Nol. Nous sommes impatients de
continuer a mettre notre savoir-faire et notre engagement sans faile 4 votre service
Lannée prochaine afin de continuer a vous fourrir nos produits et solutions.

Nous vous souhaitons, & vous et & votre famille, des fétes de fin dannée paisbles et une
nouvelle année 2023 pleine de santé et de borheur.

Amicales salutations,

Votre équipe Kautex P




eyt d{amande

Préparation

1. Ptrir tous es ingrédients ensemblejusqui obtention d une pate molle.
1. Laisser reposer a pate dans un film alimentaire au réfrigérateur pendant 30 minutes.

3. Etaler La ite, a découper  aide de moules & bisuits et La placer sur s plague de cisson.

4 Cuire les biscuits dans un four préchauffe a 160°C jusqua ce quls sient dorés. Lasser ensuite
refroidir sur une grile.

5. Faire fondre le chocolat blanc et étaler a péte d amande avec un peu de sucre glace.

6. Découper la pate damande ave e méme moule que les biscuits et a coller avec e chocolat sur les
biseis refrois.

7. Pour fini, décorer avec des perles en sucre i vous le souhaitez. Amusez-vous bien et bon appétit |




Ingrédients
400 ¢ de farine

150 ¢ de maizena

200 ¢ de sucre

1 pincée de sel

Leufs

350 ¢ de beurre mou

100 g de poudre damande

Cuisson

160 °C au four & chaleur tournante
1745 inutes

Décoration

Un peu de chocolat blanc
1-3 paquets de péte d amande

En option, des perles de sucre
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Préparation

1. Mettre tous les ingrédients dans un saladier et pétrir jusqu'a obtention
d une pte isse.

2. Refrigérer pendant au moins 1 heure dans un film alimentaire.

3. Preéchauffer e four 3 175 degrés a chaleur tournante. Placer du papier
sifurisé sur Lz lague.

5. Rouler la pate en bouding (3 peine ' épaisseur dun doigt) et a couper en
morceax de 5-6 cm de long. Modeler es morceaux de péte de maniére a
ce quls soient un peu plus ins aux extrérmités. Former des croissants en
les aplatissant trés légerement au milieu.

6. Placer lesbiscits sur a plague et les fare cuire pendant 12 15
minutes usqu a e qu s soient aune lair

T. Melanger le sucre glace et le sucre vrillé ety rouler les croissants
encore chauds. Déposer es biscuits surune grille & patisserie pour
quls efroidissent. Cest prét [ Vous pouvez a présent les déguster.




Ingrédients Décoration et

100gdesucre fourrage
200 g de beurre froid Hane et
300 ¢ de farine

100 g de noisettes concassées
0,5 c.dextrait de vanille 100 gd
1 pincee de sel
1jaune deuf

200 g de poudre de noisette

Cuisson

180 °Cau four a chaleur tournante
15 minutes




Riscuits au praline
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Préparation

1. Pétri tous les ngrédients jusquia obtention d'une pate homogere.

2 Rouler {a pate en rouleaux d'environ 4-5 cm de diamétre et les envelopper dans du fim
alimentaire.

3. Macer la pate au congélateur pendant environ 10 minutes.

4. Sortir brigvement les rouleaux et les badigeonner avec e lanc  eeuf avant de les
rouler dans les noisettes hachées.

5. Envelopper & nouveau es rouleaux dans du film alimentaire et les remettre au
congélateur pendant 30 minute supplémentaire.

6. Sortir les rouleaux de pate du congélateur et les couper en tranches denviron 1cm
d épaisseur.

1. Faire dorer au four prechauffé a 180 degrés et laisser refroidir sur une rille
8. Faire fondre le praling, l répartir sur un biscuit et fermer avec un autre biscuit.

9 Laiser durcir e praliné_et déguster |




Préparation

1. Hacher finement les noix

2. Mélanger le beurre, le sucre, a vrille e sel, Lz farine et les noix en une pate et former des petites
boules avec une cuillere & soupe.

3. Préchauffer e four a 160 degrés. Déposer es boulettes sur une plague de cuisson recouverte de papier
sulfurisé et les faire cuire jusqui ce qulles sient dorées.

4. Sortir es boulettes et les rouler dans du sucre glace, puis les laiser refroidir sur une grille

5. Lorsque les biscuits sont refroidis ou tiedes, les rouler & nouveau dans le sucre glace.
s sont préts  étre dégustés !
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Préparation

1. Battre e beurre et e sucre pour obtenir un mélange mousseux. Ajouter les eufs,
une pincée de sel,le zeste et lejus dorange.

2. Kjouter a farine et pétrir e tout a a main jusqu' obtention d'une pate lisse:
Former une boule de pate et [a lasser reposer dans un endroit fais pendant au
Moins rois heures dans un film alimentaire.

3. étrir & nouveau {a pate sur un plan de travail ariné et ['étalr sur une épaisseur
d environ quatre millimétres. Découper des étoiles et Les poser sur une plague
recouverte de papier sulfurisé. aire dorer au four préchauffé 4 160°C
(chaleur tournante).

4. Laisser refroidir es biscuits sur une grille. our le lagage au sucre orange,
melanger le zeste t l jus 'une orange avec e sucre glace dans une petite clé.
Badigeonner les étoiles avec e glagage, laiser durcir e lagage et savourer.
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Préparation

1. Battre les blancs d teufs en mousse avec 300 g de sucre en poudre et du sl
ajouter 'huile amandes ameres et les amandes moulues, couvri et mettre au
refrigérateur pendant 1 heure.

2. Former des petites boules de pate d'amandes, es rouler dans le reste du sucre
glace et les déposer sur a plaque du four recouverte de papier sulfurisé.

3. Enfoncer une amande entiére au centre et faire cuire au four.

4. Bien laiser refroidir avant de vous régaler. Bon appetit







chauds
L6s c\\OC()\a“ du monde entier

Pour accompagher les biscuits préféres de nos collégues, nous aimerions vous proposer une boisson idéale
pour cette période de [année.

Lune e nos plus grandes forces chez Kautex est a diversité des perspectives et des dées dont nous nous
inspirons en tant quentreprise mondiale. Cest dans cet esprit que nous souhaitons vous emmener faire un
petit tour du monde et vous montrer comment le chocolat chaud est dégusté dans es autres pays.
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Iy aenviron 3900 ans, e cacao jouait da un role  Au Maroc, un melange d"épicesest gjouté a a
important chez les Mayas. L étit utilisé comme  boisson & base de chocolat nair. La cannell, la
aliment, comme moyen de paiement et comme ~ cardamome et les zestes d orange donnent au
remede, mais aussi ors de cérémories reliieuses.  chocolat chaud un gotit de Noél.

Contendtdatfundtul Ceaastl Pour firir e chocolat chaud colombien est un peu

T L plus exotique. Outre le chocolat noi, Lz cannelle
Les Ctats-Unis,par exemple,ont adopté e et les clous de girofle, on y ajoute du fromage,
version beaucoup plus sucré. i, le chocolat comme du fromage hallouri ou de a mozzarella.
chaud est servi avec de a créme et des petits La combinaison du sucré et du salé a toujours
marshmallows. Un béton de menthe pour la fonctionné.

décoration et e goit.

La France senorgueilit de son célsbre chocolat
parisien. e chocolat noir est fondu dans e ait
St servi avec une grande quantité de créme. La

consistance rappelle celle dune ganache liguide

ou dun fudge




Préparation

1. Faire chauffer trois cuilléres  soupe de lat, le sucre brun, l
chocolat en morceaux et La cannelle dans une casserole.

2. Remuer doucemernt jusqu'a ce qu'l y it plus de grumeaux.
Continuer & verser entement e reste du ai tout en remuant.
Verser dans une tasse, saupoudrer de cacao en poudre et
déguster avec de deliieux biseuts.

3. Cette recette de base peut étre complétée par des variantes
américaines, francaises, marocaines ou colombiennes. Amusez-
vous a les essayer |

**********x ¥ X K E KX

i Inde, on utiise dailleurs du |
chocolat blanc au ey du chocolat noir
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Ingrédients

250 ml de lat

1 pincée de cannele

“A¢.ac. de suere brun

45¢ de chocolat noir




Y S Déj terming vos pétisseries de Noel pour cette aninée ? Pourguoi
\“&p\r at\(m +=* e pas faire des choix écologiques avec Kautex 7 Réutilisezles moules

pour dautres activités amusantes de Noel.
Les emporte-pieces sont parfits... *
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