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Tartina cupcake

Sucette de Tartina

Détails : 15 min de prépara�on, 10 min de cuisson.
Pour 4 personnes.

Ingrédients :160gdefarine,1sachet de sucre vanillé,
80gdeTar�na, 80g de crème fraiche, 6g de levure, 1 œuf, 80g de
sucre, 70g d’huile de soja, 150ml de lait et 20g de beurre.

Préparation :

Etape 1 : Mélanger l’œuf avec le sucre, l’huile et sucre vanillé,
ajouter la farine, la levure.
Etape 2 :Une fois que tout est bien mélangé, mouler le tout et
enfourner à 165°c pendant 20 min.
Etape 3 : Faire la ganache, chauffer la crème fraîche et
rajouter au mélange beurre fondu et Tar�na, me�re au frais 20 min, démouler et laisser refroidir.
Ensuite me�re la ganache Tar�na dans une poche à douille et décorer le cupcake. Puis, saupoudrer
d’un peu de sucre glace et servir.

Détails : 20 min de prépara�on 2 à 3 h de réfrigéra�on.
Pour 6 sucettes.

Ingrédients :1 banane, 1 pomme, 70g de beurre, 100g de Tar�na,
2 cuillères à soupe de perlesmul�colores.
Remarque : Le choix des fruits est fonc�on des saisons.

Préparation :

Etape 1 :Faire fondre le beurre, puis le mélanger à Tar�na
jusqu’à l’obten�on d’une sauce onctueuse et lisse.
Etape 2 :Découper les fruits sous forme de carré et les déposer
sur du papier absorbant.
Etape 3 : Piquer un bâtonnet ou une broche�e en bois dans chaque bille de fruit, tremper celle-ci
dans la sauce Tar�na et la passer doucement dans les vermicelles mul�colores.
Etape 4 :Déposer les suce�es sur une feuille de papier cuisson et les réserver au réfrigérateur
pendant 2 à 3 heures auminimum.
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Détails : 15 min de prépara�on, 10 min de cuisson.
Pour 8 personnes.

Ingrédients : 4 œufs, 80g de farine, 100g de sucre enpoudre,
110g deTar�na.

Préparation :

Etape 1 : Séparer les blancs des jaunes d’œufs et monter les
blancs en neige.
Etape 2 :Dans un saladier, faire blanchir le sucre et les jaunes
au fouet (électrique).
Etape 3 : Ajouter à la prépara�on la farine et mélanger à
nouveau fermement.
Etape 4 : Ajouter les blancs en neige et mélanger délicatement avec une cuillère.
Etape 5: Etaler le mélange sur une feuille de papier sulfurisé posée sur une plaque de cuisson.
Etape 6 : Enfourner 10 min à 180°c.
Etape 7 : Sor�r la génoise cuite du four et laisser refroidir 4 minutes.
Etape 8 : Badigeonner de Tar�na et enrouler la génoise. Au fur et à mesure, décoller le papier sulfurisé.
Bonne dégusta�on !

Ingrédients :1 verre de sucre en poudre, 3œufs,
1/2 verre de farine, 1 plaque de chocolat pâ�ssier,
1 cuillère à café de levure chimique, 10 noix.

Préparation :

Etape 1 :Mélanger 1 verre de sucre avec un œuf
en�er et deux jaunes jusqu’à ce que le mélange
soit lisse.
Etape 2 : Ajouter une cuillère à café de levure chimique, puis un verre et demi de farine,
mélanger le tout.
Etape 3 :Dans un autre récipient, monter les deux blancs d’œuf restant en neige, puis
verser avec la pâte et mélanger délicatement.
Etape 4 :Me�re le tout dans un plat rectangulaire beurré et placer dans un four préchauffer à
200°C (thermostat 6-7) pendant 10 min.
Etape 5 : Pendant la cuisson, faire fondre une plaque de chocolat pâ�ssier à feu très doux
ou au bain-marie dans une casserole en remuant constamment, re�rer du feu dès que le
chocolat est fondu et ajouter 2 cuillerées à soupe de crème fraîche liquide, et mélanger.
Etape 6 : Re�rer le plat du four et démouler sur un torchon préalablement saupoudré de
sucre. Etendre sur toute la surface une couche de chocolat fondu, puis rouler la pâte dans
le torchon et laisser refroidir une demi-heure dans un endroit frais.
Etape 7 : Dresser la bûche sur un plat, la napper de chocolat et décorer avec quelques
cerneaux de noix.
Note de l'auteur : prévoir un plat rectangulaire assez grand (30 x 25 cm minimum) pour la cuisson.
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Pour 4 personnes.

Ingrédients : 250g de farine,3œufs,500gde lait, 1cuillère
àcaféde sel,1 cuillère àsoupe de sucre,2 cuillèresà souped'huile, 4
cuillèresàsoupedeTar�na,2cuillères à soupe de rhum pour la
sauceau chocolat, 200g deTar�na.

Préparation :

Etape 1 :Mélangerla farine,sel,lait, sucre,huile et Tar�na
Etape 2 : Ajouter lesœufs
Etape 3 : Faire chauffer votre poêle huilée au préalable et
verser une pe�te louche de pâte à crêpe dans la poêle.
Etape 4 : Laisser cuire environ une minute chaque côté et re�rer.
Etape 5 : Napper votre crêpe avec votre sauce au chocolat Tar�na et c’est prêt à être dégusté.

Détails : 15 min de prépara�on, 50 min de cuisson.
Pour 6 personnes.

Ingrédients :4œufs (peser lesœufs et me�re lemême poids
de sucre, farine et beurre) = 190g, même poids de sucre en
poudre (environ 200 g), même poids de farine (environ 200g),
même poids de beurre demi-sel (environ 200 g), vanille en
poudre, rhum, fleur d’oranger, zeste de citron, au choix selon vos
goûts pour aroma�ser (faculta�f), ½ sachet de sucre vanillé, de la
pâte à tar�ner chocolatée (Tar�na).

Préparation :

Etape 1 : Préchauffer le four à 180°C.
Etape 2 : Commencer par faire fondre le beurre pour lui laisser le temps de refroidir. Les quatre
quarts étant un gâteau breton, u�liser du beurre demi-sel ! Si vous n'en avez pas, vous pouvez u�liser
du beurre doux, mais ajouter une bonne pincée de sel pour faire ressor�r les arômes.
Etape 3 :Foue�er les œufs avec le sucre pendant 5 minutes environ. Il faut que le mélange devienne
clair etmousseux.
Etape 4 :Ajouter la farine (et éventuellement l'arôme de votre choix) et foue�er quelques secondes,
juste le temps de l'incorporer. Si vous foue�ez trop, vous allez faire retomber toute votre pâte. Enfin,
ajouter le beurre fondu et mélanger avec une cuillère en bois.
Etape 5 : Beurrer votre moule à cake et verser la prépara�on à l'intérieur.
Planter la lame d'un couteau dans la pâte dans toute la longueur du cake.
Etape 6 : Enfourner 10 minutes à 180°C, puis baisser la température du four à 145°C. Le choc
thermique va perme�re aux quatre quarts de bienmonter, puis la cuisson lente va lui donner tout son
moelleux et sa densité. Laisser cuire encore 40 minutes. Le dessus du quatre quarts doit être
légèrement doré, mais pas trop.
Etape 7 : Laisser refroidir avant de démouler. Le saupoudrer de sucre vanillé.
Etape 8 : Couper des tranches de quatre quarts et les tar�ner avec Tar�na.
Etape 9 : Servir !
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Ingrédients : Des cacahuètes, banane, raisin sec et
da�e. 9 cuillérées de pâte à tar�ner Tar�na, 3 œufs,
150g de farine tout usage, 400g de glace au chocolat,
1 tasse de lait coco.

Préparation :

Etape 1: Préchauffer (5min) le four à 200°c.
Etape 2 : (Mélanger 5 min), incorporer délicatement les
cacahuètes concassées, mélanger 02 tasses de pâte à
tar�ner Tar�na, 03 œufs et 1 tasse de farine, beurre froid, sucre, pour obtenir une pâte à
brownies.
Etape 3 :Cuire 15 min ; étaler la pâte lisse sur un moule carré tapissé de parchemin. Cuire au
four pendant 15minutes.
Etape 4 : (Mélanger 5 min), pendant que les brownies cuisent, préparer la "belle" couche de
sunday à la crème, faire un glaçage ganache Tar�na. Dans un mélangeur verser 1 tasse de lait
coco, banane, raisin sec et da�e. Mélanger jusqu'à obtenir une texture crémeuse et lisse,
comme la texture de la crèmeglacée !
Etape 5 : (Freezer 3 heures), une fois les brownies refroidis, les garnir du mélange crémeux au
sunday. Étendre, lisser et congeler.
Etape6: (Terminer 10min),unefoislesolidecongelé,couperlejolibrownieàlacrèmeenpe�ts carrés et les
plonger dans du Tar�na. Saupoudrer le dessus de chaque bouchée de brownie avec les cacahuètes grillées et
congeler jusqu'à ce que le chocolat durcisse.

Détails : 15 min de prépara�on, 9 min de cuisson.
Pour 24 mini madeleines.

Ingrédients : 150g de farine tamisée, 125g de beurre demi-
sel ramolli, 150g de sucre blond, 2 gros œufs, 2 cuillères à
soupe de lait, 1 cuillère à café de levure chimique, 2 grosses
cuillères à soupe deTar�na.

Préparation :

Etape 1 : Préchauffer le four à 220°c.
Etape 2 : Ba�re les œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajouter
progressivement la farine, le beurre, le lait, la levure et 1 grosse cuillère à soupe de Tar�na.
Bien mélanger.
Etape 3 :Verser 1 cuillère à café de pâte dans chaque empreinte d’un moule à madeleine bien beurré.
Etape 4 : Ajouter une pe�te touche de Tar�na sur le dessus et enfourner pour 3 minutes à 220°c
Etape 5 : Sor�r les mini madeleines du four, démouler et servir.
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Détails : 15 min de prépara�on, 10 min de cuisson.
Pour 6 personnes.

Ingrédients : 40g de farine, 125g de chocolat le bon pâ�ssier, 150g
de Tar�na, 20g de farine, beurre, 2 œufs, 100g de sucre.

Préparation :

Etape 1 : Répar�r la pâte à tar�ner Tar�na au chocolat dans 6 compar�ments d'un
bac à glaçons puis, le placer au congélateur pendant 3h.
Etape 2 : Préchauffer votre four à 200°c.
Etape 3 : Prendre 6 moules et les badigeonner de beurre.
Etape 4 : Ensuite, les cheminer de farine puis, les me�re au frigo.
Etape 5 :Dans une casserole au feu, me�re 100g de beurre.
Etape 6 : Casser le chocolat le bon pâ�ssier en morceaux, puis les ajouter au beurre.
Etape 7 : Faire fondre le tout.
Etape 8 :Hors du feu, ajouter le sucre à ce mélange de beurre et chocolat.
Etape 9 : Avec une cuillère en bois, remuer bien le mélange puis, laisser refroidir.
Etape 10 : Ensuite, casser-y les œufs un à un en remuant un peu au fur et à mesure.
Etape 11 : Enfin, incorporer la farine à votre prépara�on.
Etape 12 :Mélanger soigneusement.
Etape 13 : Répar�r, le �ers de la prépara�on dans les moules beurrés puis, déposer au centre de
chacun, un glaçon de pâte à tar�ner Tar�na.
Etape 14 : Recouvrir alors, avec le reste de pâte.
Etape 15 : Enfourner pendant 10 min.
Etape 16 : Sor�r du four, démouler et servir.

Détails : 10 min de prépara�on, 15min de cuisson.
Pour 8 personnes.

Ingrédients : 120g de noix de coco, 130g de farine, 80g de beurre, 03
œufs, 1 sachet de levure, 2 cuillères à soupe de ma�nal, 2 cuillères à
soupe de Tar�na, 5cl de lait

Préparation :

Etape 1 :Mélanger le beurre ramolli et le sucre, ajouter ensuite la noix
de coco, les œufs et les 2 cuillerées de Ma�nal, bien mélanger.
Etape2 :Finir par les 2 cuillerées de Tar�na, la farine, la levure, et le lait.
Etape 3 : Verser la prépara�on dans un moule à mini gâteaux, puis
enfourner dans un four à 180°C pendant environ 15 min.
Etape 4 : Sor�r du four, démouler et saupoudrer de noix de coco.
Déguster sans a�endre.
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Ingrédients : 06 cuillères à café de chocolat en poudre, 02 cuillères à soupe de glace au chocolat, 50cl de
lait crème chan�lly, 02 cuillères à soupe de Tar�na.

Préparation :

Etape 1 :Mixer le lait, la pâte à tar�ner Tar�na et la glace au chocolat dans un
blender.
Etape 2 : Verser dans des grands verres.
Etape 3 : Ajouter sur le dessus la crème chan�lly.
Etape 4 : Parsemer de copeaux de chocolat.
Etape 5 :Déguster sans a�endre.

Ingrédients : 1 verre de sucre en poudre, 3 œufs, 1/2 verre de farine, 1 plaque de chocolat pâ�ssier, 1
cuillère à café de levure chimique, 10 noix.

Préparation :

Etape 1 :Mélanger 1 verre de sucre avec un œuf en�er et deux jaunes jusqu’à ce que le mélange soit lisse.
Etape 2 : Ajouter une cuillère à café de levure chimique, puis un verre et demi de
farine, mélanger le tout.
Etape 3 : Dans un autre récipient, monter les deux blancs d’œuf restant en neige, puis verser avec la pâte
et mélanger délicatement.
Etape 4 :Me�re le tout dans un plat rectangulaire beurré et placer dans un four préchauffé à 200°C
(thermostat 6-7) pendant 10 min.
Etape 5 : Pendant la cuisson, faire fondre une plaque de chocolat pâ�ssier à feu très doux ou au bain-
marie dans une casserole en remuant constamment, re�rer du feu dès que le chocolat est fondu et ajouter
2 cuillerées à soupe de crème fraîche liquide, et mélanger.
Etape 6 : Re�rer le plat du four et démouler sur un torchon préalablement saupoudré de sucre. Etendre
sur toute la surface une couche de chocolat fondu, puis rouler la pâte dans le torchon et laisser refroidir
une demi-heure dans un endroit frais.
Etape 7 : Dresser la bûche sur un plat, la napper de chocolat et décorer avec quelques cerneaux de noix.
Note de l'auteur : prévoir un plat rectangulaire assez grand (30 x 25 cm minimum) pour la cuisson.

Ingrédients : 75g de beurre pommade, 85g de sucre,
150g de farine, 100g de chocolat le bon pâ�ssier, 1 œuf, 9
cuillères à café de Tar�na, 1 sachet de levure chimique.

Préparation :

Etape 1 :Mélanger le beurre, le sucre et l’œuf, ajouter la
farine, la levure, mélanger.
Me�re le chocolat le bon pâ�ssier préalablement concassé.
Etape 2 : Sur une plaque avec papier cuisson, me�re un
premier cercle de pâte à cookies, le garnir de Tar�na et recouvrir
d’un autre cercle de pâte à cookie. Cuire 12 min à 180°c.



Suivez-nous et partagez vos rece�es

Ingrédients : 1 litre de glace à la vanille, 100g de Tar�na, 70g de
riz soufflé, 1 cuillère à soupe d’huile de coco.

Préparation :

Etape 1 : Dans un plat à gra�n, déposer une feuille de papier
sulfurisé sur le fond du plat. Retourner le bac à glace et étaler la glace
à l'aide d'une cuillère. Bien répar�r la glace dans tout le plat. Recouvrir
d'une autre feuille de papier sulfurisé et me�re au congélateur pour 6 heures.
Etape 2 :Quelques minutes avant de sor�r le plat du congélateur, me�re 3 cuillères à soupe de
Tar�na, ajouter le riz soufflé et mélanger à l’huile de coco.
Etape 3 : Re�rer le bloc de glace en soulevant avec les feuilles de papier sulfurisé, re�rer la
feuille de papier sulfurisé et découper des bandes de glace dans le sens de la largeur, faire de
même dans le sens de la longueur, pour obtenir des cubes.
Etape 4 : Tremper chaque cube obtenu dans le mélange Tar�na-riz et déposer sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé. Répéter l'opéra�on et me�re au congélateur pour 30 minutes.
Etape 5 :Déguster dès la sor�e du congélateur.

Détails : 20 min de prépara�on, 30 min de cuisson.
Pour 6 personnes.

Ingrédients : 4 œufs blancs et jaunes séparés, 1 œuf en�er,
125g de sucre, 125g de farine tamisée, sachet de levure
chimique, 100g de Tar�na, 1 sachet de sucre vanillé, 50g de
beurre.

Préparation :

Etape 1 : Préchauffer le four à 180°c.
Etape 2 : Foue�er 4 jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce
que le mélange blanchisse. Ajouter 1 œuf en�er, la farine, la
levure et mélanger énergiquement.
Etape 3 : Répar�r équitablement la pâte dans 02 saladiers.
Etape 4 :Dans l’une des pâtes, verser Tar�na; dans l’autre, incorporer le sucre vanillé et le beurre
fondu.
Etape 5 :Monter les blancs d’œufs en neige et les incorporer dans les 02 prépara�ons. Bien
mélanger à l’aide d’une spatule.
Etape 6 :Dans un moule à cake beurré et fariné, verser les deux prépara�ons en
alternant les couches.
Etape 7 : Enfourner pour 30 minutes environ. Démouler le gâteau et le laisser refroidir sur une
grille.
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Ingrédients : 1 grosse banane mûre, pelée et coupée
en cubes de ¼ de pouce, 1 tasse de chocolatTar�na, 2
pièces de pâte brisée sucrée, 2 cuillères à soupe
d'eau, 2 cuillères à soupe de sucre glace, 4 œufs,
250g de farine, 125g de beurre, pincée de sel fin, 20g
de sucre semoule.

Préparation :

Etape 1 :Mélanger la farine avec le sucre et le sel.
Etape 2 :Me�re le beurre et les œufs, bien mélanger et
enfin rajouter de l’eau progressivement jusqu’à ce que la pâte ne colle plus sur la table, laisser
reposer 30 min.
Etape 3:Dans un pe�t bol, mélanger la banane et Tar�na jusqu'à l'obten�on d'un mélange
homogène (il va s'épaissir et devenir raide). Me�re de côté, diviser la pâte en deux.
Etape 4 : Abaisser chaque moi�é dans un rectangle de 14 x 8 pouces, ¼ de pouce
d'épaisseur.
Etape 5 : À l'aide d'un emporte-pièce carré ou rond de 3 pouces, découper 8 pièces par
moi�é.
Etape 6 :Déposer 1 cuillerée à café de mélange Tar�na-banane sur chaque découpe de
pâte.
Etape 7 : Badigeonner le périmètre extérieur avec de l'eau et plier la pâte pour former une
poche fermée.
Etape 8 : Presser les bords avec une fourche�e.
Etape9 :Badigeonnerdedorure (œufs foue�ésavecdu sel). Congeler surdupapier sulfurisé
ou des plaques à pâ�sserie tapissées d'aluminium pendant aumoins 15minutes.
Etape10 : Préchauffer le four de 200°c et cuire les empanadas jusqu’à ce qu’ils soient dorés,
environ 20 minutes.
Etape 11 : Saupoudrer de sucre glace �ède.

Ingrédients :3 œufs, 150g de farine, 100g de sucre, 150g
debeurre,½ sachetde levurechimique, fruit confit, 100g de
pâte à tar�ner Tar�na.

Préparation :

Etape I : Préchauffer le four à 180°c.
Etape 2 : Dans une terrine, foue�er les œufs avec le
sucre.
Etape 3 : Incorporer la farine, puis ajouter le beurre ramolli.
Etape 4 :Mélanger jusqu'à l'obten�on d'une pâte bien lisse.
Etape 5 : Incorporer Tar�na, puis ajouter les fruits conflits.
Etape 6 :Me�re la prépara�on dans un moule à cake beurré et fariné.
Etape 7 : Enfourner 40 min.
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Ingrédients : 3 œufs, 100g de Tar�na, 1 sachet de sucre vanillé.

Préparation :

Etape 1 : Séparer les blancs des jaunes d'œufs.
Etape 2 :Me�re Tar�na dans un bol,
incorporer les jaunes et le sucre.
Etape 3 : Ba�re les blancs en neige ferme, et les ajouter délicatement au
mélange à l'aide d'une spatule.
Etape4 :Verser dans une terrine ou des verrines
Etape5 :Me�re au frais 1 heure ou 2minimum.

Ingrédients : 400g crème fraiche, 12 cuillères de Tar�na, 500g
de farine, 350g de beurre, 300g de sucre, 3 œufs, 10g de levure.

Préparation :

Etape 1 :Faire une pâte de sablé enmélangeant la farine, sucre et le
beurre. Sabler du bout des doigts puis incorporer les œufs, me�re au frais pendant 15min.
Etape 2 : Faire une ganache au chocolat Tar�na : chauffer la crème.
Mélanger avec du beurre fondu et verser la crème chaude sur le mélange Tar�na beurre fondu.
Etape3 :Etaler votre pâte sablée, foncer unmoule à tarte et la cuire pendant 15min à 165°c.
Etape 4 : Sor�r la tarte du four, laisser refroidir et garnir de ganache Tar�na.
Laisser reposer au frigo pendant 30minutes.
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Détails : Pour 12 muffins.

Ingrédients : 280g de farine, 100g de sucre en poudre, 100g de beurre, 2 œufs, 10 cl de lait,
1 yaourt nature, de la pâte à tar�ner Tar�na, 1 sachet de sucre vanillé, ½ sachet de levure,
2 pincées de sel, beurre et farine pour lesmoules.

Préparation :

Etape 1 : Préchauffer le four à 180°c. Mélanger dans un saladier la farine, le sel et la levure chimique.
Dans un autre saladier, ba�re les œufs avec un fouet puis ajouter le sucre et le
sachet de sucre vanillé, bien mélanger.
Etape 2 : Verser le beurre fondu sur ce mélange sans cesser de remuer, puis ajouter le lait et le
yaourt. Y incorporer le premier mélange farine-levure.
Etape 3: Beurrer et fariner les moules à muffins. Les remplir au 1/3 avec la prépara�on, former
une pe�te cuve�e, y déposer une noix de Tar�na bien au centre puis recouvrir en répar�ssant le
reste de la pâte.
Etape 4 : Pour finir, me�re à cuire les muffins au four 20 minutes environ. Les sor�r et
a�endre 5 minutes avant de les démouler. Les servir et les déguster légèrement �èdes.
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