Briochettes Streusel aux Myrtilles

Pour une douzaine de briochettes :

Pour les briochettes :

260 g de farine

120 g de beurre tres froid

100 g de myrtilles fraiches ou congélées
50 g de sucre

10 g de levure fraiche de boulanger

3 ceufs

Pour le streusel :

10.

11.

12.

13.

80 g de farine

50 g de beurre

50 g de sucre

1 cuilleres a café de poudre d’amande

. Commencons par la préparation des briochettes : pour cela, émietter la levure dans un peu d’eau chaude

additionnée d’'une cuillere a café de sucre. Laisser mousser pendant une bonne dizaine de minutes.

. Verser la farine, le sucre restant dans un saladier ou dans le bol du robot puis ajouter la levure.

. Commencer a mélanger doucement en incorporant un a un les ceufs puis pétrir jusqu’a obtention d'une

pate parfaitement homogéne.

. Ajouter ensuite le beurre froid coupé en morceaux puis pétrir longuement jusqu’a ce que la pate soit bien

lisse et ainsi le beurre parfaitement incorporé.

. Couvrir le bol ou le saladier d'un torchon humide puis laisser lever au minimum 3 heures a température

ambiante. (Pour ma part, je laisse lever toute une nuit)

Une fois levée, malaxer la pate quelques secondes pour la “dégazer”.

. Diviser la pate en une douzaine de petites portions puis incorporer des myrtilles dans chacune et en faire

des boules.

. Disposer ces boules dans des moules a muffin généreusement beurrés.

. Laisser lever le tout pendant une trentaine de minutes a température ambiante.

Pour terminer, préparons le streusel : travailler le beurre mélangé a la farine, au sucre et a la poudre
d’amande du bout des doigts jusqu’a obtenir d’une texture sablonneuse.

Préchauffer le four a 170° en chaleur tournante.
Parsemer généreusement les briochettes de streusel.

Enfourner pour 10 a 12 minutes de cuisson et une fois les briochettes 1égerement colorées, les démouler
et les servir tiedes au froides : c’est prét ! [J


https://www.delicimo.fr/briochettes-streusel-aux-myrtilles/

[ Ces délicieuses petites briochettes se dégusteront accompagnées de confiture de myrtilles pour ceux
qui en redemandent encore mais également avec une boule de glace ou encore une créme anglaise ou
chocolat ! []

On peut également remplacer les myrtilles par des groseilles ou des cassis ou encore n’'importe quel fruit
rouge ! []

> :
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Cake au Citron et aux Myrtilles

Pour un cake de 8/10 personnes :

200 g de myrtilles fraiches ou congelées

190 g de sucre

150 g de beurre mou (a température ambiante)

110 g de poudre d’amandes

90 g de farine

3 ceufs

1 sachet de levure

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillere a café d’extrait de vanille (liquide ou en poudre)
les zestes d’un citron

Pour le glacage :

* 70 g de sucre glace
e 1 cuillere a soupe de jus de citron

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

2. Dans le bol du robot ou dans un saladier, ajouter le beurre avec le sucre, le jus de citron ainsi que les
zestes puis la vanille. Battre a grande vitesse jusqu’a ce que le mélange creme.

3. Baisser la vitesse puis ajouter les ceufs battus et mélanger a nouveau jusqu’a ce que 1'appareil soit bien
lisse.

4. Incorporer en 3 fois le mélange farine/levure/poudre d’amandes jusqu’a obtenir une pate bien homogene.
5. Ajouter ensuite 150 g de myrtilles en prenant de mélanger délicatement a 1’aide d’une spatule.
6. Verser la préparation dans un moule a cake généreusement beurré.

7. Enfourner pour 10 minutes de cuisson puis parsemer les myrtilles restantes sur le cake.


https://www.delicimo.fr/cake-au-citron-et-aux-myrtilles/

8. Poursuivre la cuisson pendant 50 minutes ou plus. Il faut penser a vérifier la cuisson avec un couteau : si
celui-ci ressort propre c’est cuit.

9. Sortir le cake du four, le laisser bien refroidir puis le démouler délicatement.

10. Pour le glagage, mélanger le sucre glace et le citron puis a I’aide d'une poche a douille I'étaler sur
I’ensemble du cake : c’est prét ! ]

0 Le mariage de I'amande avec le citron et la myrtille est vraiment a tomber. []
Ultra moelleux et fondant en bouche, une explosion de saveurs fera trembler vos papilles ! []

> :
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Tarte aux Myrtilles

Pour une tarte de 6/8 personnes :

1 pate brisée sucrée (la recette ici !)

* 500/600 g de myrtilles (fraiches ou congelées)
¢ 80 g de poudre d’amandes

80 g de sucre

e 15 cl (ou 150 g) de créeme fraiche liquide

e 2 ceufs

1 sachet de sucre vanillé

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

2. Disposer la pate brisée dans un moule a tarte, la piquer généreusement a 1’aide d’une fourchette puis
I’enfourner pour 10 minutes de cuisson. La sortir ensuite du four.

3. Saupoudrer le fond de tarte avec la poudre d’amandes.
4. Ajouter ensuite les myrtilles en prenant soin de bien les répartir de maniére équitable.
5. Enfourner a nouveau pour 15 minutes de cuisson.

6. Pendant ce temps la, battre les ceufs puis ajouter la creme et les sucres. Mélanger a nouveau puis
réserver.

7. Sortir la tarte du four puis verser la préparation précédente dessus de manieére homogéne.
8. Enfourner pour 20 minutes supplémentaires : c’est prét ! []

[ Une fois cuite, laisser refroidir cette tarte puis la mettre au frigo. Elle se dégustera bien froide
accompagnée d'une boule de glace ou de creme chantilly ! ]


https://www.delicimo.fr/tarte-aux-myrtilles/
http://www.delicimo.fr/pate-brisee-sucree/

N

[
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Tourte aux Myrtilles des Pyrénées

Pour une belle tourte :

e 200 g de myrtilles (fraiches ou congelées)

e 200 g de farine

e 150 g de sucre cassonade

e 75 g de beurre demi-sel

¢ 50 g de fleur de mais (type Maizena)

e 70 g (ou 7 cl) de lait demi-écrémé

3 cuilleres a soupe de rhum (type Negrita)

e 3 ceufs

¢ 1 sachet de levure

e 1 cuillere a café de poudre de vanille (ou d’arome)

1. Préchauffer le four a 150° en chaleur tournante.

2. Dans un saladier, ou dans le bol du robot, mettre le beurre fondu avec les ceufs puis le sucre cassonade.
Battre énergiquement jusqu’a ce que la pate blanchisse 1égerement.

3. Faire tiédir le lait puis 'ajouter a la préparation.

4. Verser petit a petit le mélange de farine/fleur de mais/levure en terminant par le rhum et la vanille.
Mélanger le tout jusqu’a obtenir une pate bien lisse et homogéene.

5. Dans un moule a brioche généreusement beurré, verser un tiers de la pate puis mettre la moitié des
myrtilles.

6. Recouvrir avec le second tiers de pate puis disposer la derniere moitié des myrtilles.

7. Terminer par le dernier tiers de pate.

8. Enfourner le tout pour 1h15 de cuisson : c’est prét ! []
[ Penser a vérifier la cuisson a l’aide d'un couteau : s’il ressort propre lorsqu’on pique le gateau c’est que
c’est cuit ! ]
Cette patisserie emblématique des Pyrénées me rappelle mes vacances a la montagne d’hiver ou encore

d’été. Longtemps j'ai cherché une recette et celle-ci se rapproche parfaitement des tourtes dégustées
dans les Pyrénées ! ]

N

[J
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :5


https://www.delicimo.fr/tourte-aux-myrtilles-des-pyrenees/

