5 Recettes des USA

Pour 5 Fetes Americaines

Halloween ¢ Thanksgiving ¢ Christmas
Valentine’s Day ¢ 4" of July
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Les Gelées d’'Halloween :
Jello Shots en forme de Citrouille

Il existe 2 variantes de cette recette : les gelées (jello shots) peuvent étre alcoolisées (a la vodka)
ou non.

Ingrédients

10 ou 20 clémentines (selon votre choix de coupelles en plastique)
85g de gelée Jello en poudre

240 ml d’eau bouillante

Coupelles en plastique : 10 de 60ml ou 20 de 30ml

Pour la version alcoolisée : 90 ml d’eau froide et 150 ml de vodka
Pour la version non alcoolisée : 240 ml d’eau froide

Préparation

1/ Découper le haut des clémentines de la largeur de vos coupelles en plastique. Découper
légérement le bas du fruit afin qu'il puisse tenir posé droit.

2/ Creuser la clémentine avec une cuillere a café en retirant la pulpe. Rincer l'intérieur de facon a
ce qu'il ne colle pas trop.
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3/ Découper une face de la clémentine pour lui donner un aspect « citrouille d’'Halloween ».

4/ Faire bouillir I'eau. Retirer du feu et mélanger avec la gelée Jello en poudre en remuant bien.

5/ Version alcoolisée : Ajouter 90ml d’eau froide et la vodka.
Version non alcoolisée : Ajouter 240ml d’eau froide.

6/ Verser le mélange liquide dans les coupelles en plastique et laisser refroidir.
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7/ Placer les jello shots dans votre frigo jusqu’a ce que la gelée soit prise (environ 4 heures).

—

8/ Insérer les coupelles en plastique dans les clémentines avant de servir.

Attention: L'abus de Jello Shots est dangereux pour la santé. Sachez consommer et apprécier avec modération !

> Liens utiles vers notre Epicerie Américaine en ligne <
www.MyAmericanMarket.com
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GELEE EN POUDRE JELLO JELLO SHOTS VERRES EN JELLO SHOTS MINI VERRES EN
30z / 85¢g PLASTIQUE AVEC PLASTIQUE
Existe en de nombreux COUVERCLES 20 cups de 30ml / 1oz
parfums : orange, fraise, 20 cups de 60ml / 20z Mini coupelles en plastique.
framboise, raisin, cerise, Pratique a mettre au frigo et Idéales et économiques pour

emmener chez des amis avec réaliser vos jello shots

leurs couvercles.

Cet ebook vous est offert par www.CuisineAmericaine-CultureUSA.com
Blog sur les Recettes et la Culture Américaines

citron, péche, etc...

>



http://www.myamericanmarket.com/
http://www.myamericanmarket.com/fr/accueil/jello
http://www.myamericanmarket.com/fr/accueil/sodas-et-boissons/jello-shots-mini-verres-en-plastique-30ml-x20
http://www.myamericanmarket.com/fr/accueil/sodas-et-boissons/jello-shots-verres-en-plastique-avec-couvercles-60ml-x20

4 )

La Dinde de Thanksgiving en Gourmandises Américaines

Ingrédients

1 boite de gateaux Oreo (2 cookies par dinde)

1 sachet de chocolats au beurre de cacahuete Reese’s mini peanut butter cups (1 cup au
chocolat par dinde)

1 boite de boules de chocolat Whoppers (1 chocolat par dinde)

1 sachet de bonbons Candy Corn (environ 8 bonbons Candy Corn par dinde)

1 pot de nappage blanc (frosting a la vanille ou cream cheese)

Cure-dent

Préparation

1/ Mettre un cookie Oreo a la base et y ajouter un petit peu de frosting sur le dessus pour y
attacher le corps en chocolat Reese's.

2/ Ajouter un peu de frosting sur le dessus de la cup Reese’s pour y attacher la téte en bonbon au
chocolat Whoppers.

3/ Insérer environ 6 bonbons Candy Corns dans un 2°™ cookie Oreo pour former la queue.

Cet ebook vous est offert par www.CuisineAmericaine-CultureUSA.com
K Blog sur les Recettes et la Culture Américaines




4 )

4/ Mettre un peu de frosting sur la base du chocolat Reese’s (la partie la plus large) et y attacher
le cookie de la queue.

5/ Casser I'extrémité d'un bonbon Candy Corn et y coller un peu de frosting pour coller le nez sur
le bonbon Whoppers qui forme la téte. Utiliser le méme procédé pour ajouter les 2 bras en
bonbons Candy Corns sur les cotés du chocolat Reese’s.

6/ S'aider d'un cure-dent pour faire les yeux avec du frosting. Une miette de cookie Oreo peut
former la pupille. A nouveau avec un cure-dent, étaler un peu de frosting pour créer les pattes (il
peut étre teint avec du colorant alimentaire pour avoir des pattes oranges).

> Liens utiles vers notre Epicerie Américaine en ligne <
www.MyAmericanMarket.com

HOEPERD

-

e
& Miniatures

REESE'S MINI CUPS CHOCOLATS AU HERSHEY'S WHOPPERS BOULES CHOCOLAT
BEURRE DE CACAHUETES AU LAIT MALTE (x2)
5.30z / 150g 1.850z /52g
Mélange sucré-salé avec ces mini chocolats Boules croquantes enrobées de chocolat,
fourrés au beurre de cacahuetes faites a partir de lait malté
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CANDY CORN BETTY CROCKER FROSTING / NAPPAGE VANILLE

110z /311g 160z / 453g
Le bonbon d'Halloween par excellence. Sa texture Nappage a la vanille pour cupcake et gateaux.
douce et son goUt de miel lui permet aussi d'étre Peut se conserver 30 jours au frigo.

apprécié a toutes les saisons de I'année
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Les Cupcakes de Christmas :
Gateaux au Gingerbread et Chocolat
et son Nappage Vanille et Cream Cheese

Ingrédients (pour 24 cupcakes)

3009 de farine

85g de cacao en poudre

114 cuillere a café de bicarbonate de soude (baking soda)
1 cuillere a café d’expresso ou café instantané

27> cuilleres a café de gingembre en poudre

1 cuillere a café de cannelle en poudre

/2 cuillere a café de clous de girofle en poudre

1 pincée de muscade en poudre

1 pincée de sel

115g de beurre ramolli

100g de sucre “brown sugar”

340g/355ml de mélasse

2 ceufs

75g de pépites de chocolat (optionnel)

190ml d’eau bouillante

24 caissettes en papier a cupcake et 1 moule a muffin

> Vous pouvez remplacer ces ingrédients en utilisant la préparation Gingerbread de Betty Crocker.
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Préparation des Cupcakes :

1/ Préchauffer le four a 180° Celsius.

2/ Insérer vos caissettes en papier dans le moule a muffin que vous mettrez au four.

3/ Mélanger la farine, le chocolat en poudre, le bicarbonate de soude, le café, le gingembre, la
cannelle, les clous de girofle, le sel et la muscade dans un saladier de taille moyenne.

4/ Battre le beurre avec le sucre brown sugar et la mélasse dans un grand saladier avec le batteur
électrique a vitesse moyenne jusqu’a obtenir un mélange homogeéne.

5/ Ajouter les ceufs (un a la fois) et bien battre a nouveau.

6/ Ajouter petit a petit la préparation a base de farine et I'eau bouillante en battant le mélange a
faible vitesse afin d’obtenir une consistance crémeuse. Optionnel : ajouter les pépites de chocolat.

7/ Remplir au 2/3 les moules a cupcake avec la préparation.

8/ Cuire pendant 18-20 minutes. Retirer du four quand un cure-dent inséré au centre d’un
cupcake ressort propre.

9/ Laisser refroidir pendant 5 minutes et sortir les cupcakes de leurs moules. Finir de laisser
refroidir sur une plaque a température ambiante.

Ingrédients pour le nappage (frosting)

340g de Philadelphia Cream Cheese ou St Moret, ramolli

115g de beurre ramolli

625¢g de sucre glace

12 gousse de vanille ou 1 cuillére a café d’extrait liquide de vanille
65ml de lait

> Vous pouvez remplacer ces ingrédients en utilisant le frosting au Cream Cheese en pot ou I'icing
blanc en spray de la marque Betty Crocker.

Cet ebook vous est offert par www.CuisineAmericaine-CultureUSA.com
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Préparation pour le nappage (frosting)

1/ Laisser le beurre et le cream cheese a température ambiante pendant une heure.

2/ Battre le beurre et le cream cheese dans un grand saladier avec votre batteur électrique a
puissance moyenne afin d’obtenir un mélange lisse sans grumeaux apparents.

3/ Ajouter le sucre glace et le lait alternativement jusqu’a obtenir une consistance qui facilitera le
nappage du cupcake (le frosting).

4/ Couper avec un couteau aiguisé la demi gousse de vanille dans sa longueur et récupérer les
graines. Ajouter les graines au mélange de frosting (ou l'extrait liquide de vanille) et mélanger.

5/ Déposer le frosting sur les cupcakes avec une spatule pour |'étaler.
6/ Décorer vos cupcakes avec des éléments représentatifs et aux couleurs de Noél.

> Liens utiles vers notre Epicerie Américaine en ligne <
www.MyAmericanMarket.com
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BETTY CROCKER PREPARATION A&H BAKING SODA GRANDMA'S MOLASSES / MELASSE

GINGERBREAD / PAIN D'EPICE BICARBONATE DE SOUDE 12 fl oz / 355ml
14.50z / 411g 160z / 454g Réalisée a partir de jus naturel de sucre
Préparation pour réaliser facilement Arm & Hammer est la levure idéale de canne clarifié puis réduit.
un pain d'épices Gingerbread. pour réussir de délicieux gateaux.

.

:
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BROWN SUGAR BETTY CROCKER NAPPAGE FROSTING NAPPAGE VANILLE
SUCRE A LA MELASSE POUR CUPCAKE EN SPRAY BLANC 160z / 453g
320z /907g 160z / 453g Nappage a la vanille pour cupcake
Sucre parfumé au sirop Décore 12 cupcakes en moyenne. et gateaux. Se conserver
de canne (mélasse) 4 embouts pour faire des décorations 30 jours au frigo.
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Les Heart Cupcakes :
Gateaux Amoureux de Valentine’'s Day

Ingrédients (pour 24 cupcakes)

170g de beurre, ramolli

300g de sucre en poudre

3 ceufs

2 cuilléres a café de levure (baking powder)

1/2 cuillere a café de bicarbonate de soude (baking soda)
Les graines d'2 gousse de vanille (ou 1 cuillere a café d’extrait de vanille)
1/4 cuillére a café de sel

320g de farine

330ml de lait

Du colorant alimentaire rouge ou rose

1 emporte-piece en forme de mini coeur

24 caissettes en papier a cupcake et 1 moule a muffin

Par facilité, vous pouvez aussi utiliser des préparations a gateau Betty Crocker : la blanche (white cake)
pour l'extérieur et la rose a la fraise (strawberry cake) pour le coeur.

Cet ebook vous est offert par www.CuisineAmericaine-CultureUSA.com
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Préparation

1/ Préchauffer votre four a 180° Celsius. Installer 24 caissettes dans votre moule a muffins.

3/ Mélanger le beurre et le sucre au batteur électrique pendant environ 90 secondes jusqu’a
obtenir un mélange assez aérien.

4/ Ajouter les ceufs, un a la fois, et mélanger pour avoir un mélange crémeux.
5/ Ajouter le bicarbonate de soude, la levure, le sel et la vanille. Bien mixer le tout.
6/ Ajouter alternativement la farine et le lait et battre sur vitesse moyenne/élevée.

7/ Verser un peu plus d'1/3 de la préparation obtenue dans un petit saladier et y ajouter du
colorant alimentaire jusqu’a obtenir la couleur désirée.

8/ Verser cette préparation rose dans un moule beurré de préférence carré ou rectangulaire.

9/ Cuire pendant 20 minutes jusqu'a ce que le contour du gateau deviennent légerement doré.
Insérer un cure-dent au centre du gateau : s'il ressort propre, votre gateau est cuit.

10/ Laisser refroidir completement le gateau rose a température ambiante ou au frigo pour
gagner du temps. Une fois froid, le placer sur une planche a découper en le retournant.

11/ Découper avec un emporte-piece ou un couteau les 24 cceurs. Ils doivent étre assez petits
pour étre contenus dans vos moules a cupcake.

12/ Mettre I'équivalent de 2 bonnes cuilleres a soupe de la préparation blanche dans les caissettes
a cupcake. Il faut qu'ils soient remplis presque a moitié.

13/ Poser un cceur par moule a cupcake, et appuyer la pointe du coeur vers le bas.

Cet ebook vous est offert par www.CuisineAmericaine-CultureUSA.com
\ Blog sur les Recettes et la Culture Américaines

>



http://www.cakesbythecupblog.com/wp-content/uploads/2012/02/heartcutouts_2.jpg

-

\_

TRES IMPORTANT : Tous les cceurs doivent étre disposés parallélement a la largeur du plat de
cuisson !

15/ Recouvrir avec I'équivalent d’une cuillere a soupe de préparation blanche.
16/ Cuire pendant 24 minutes. Puis laisser refroidir les cupcakes a température ambiante.

17/ ATTENTION : En enlevant les caissettes du moule, bien disposer les cupcakes dans une
méme direction. Il faut pouvoir se souvenir du sens des cceurs dans les cupcakes afin de les
manger ou les découper par le bon coté. Sinon, vous risqueriez de ne voir qu’une bande rose.

Moins romantique...

18/ Une fois frais ou avant de les servir, ajouter au-dessus des cupcake du nappage en spray rose
de préférence, et des décorations romantiques (optionnel).

> Liens utiles vers notre Epicerie Américaine en ligne <

BETTY CROCKER PREPARATION
WHITE CAKE EXTRA MOELLEUX
18.250z / 517g
Rapide et facile a réaliser.
Délicieux !

Cet ebook vous est offert par www.CuisineAmericaine-CultureUSA.com
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BETTY CROCKER NAPPAGE BETTY CROCKER PREPARATION
POUR CUPCAKE EN SPRAY ROSE GATEAU A LA FRAISE
160z / 453g 18.250z / 517g
Décore 12 gros cupcakes / 24 petits Gateau extra moelleux et
4 embouts pour faire des décorations savoureux a la fraise

Blog sur les Recettes et la Culture Américaines
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Flag Cake pour la féte de I'Independence Day (4th of July) :
Gateau en forme de drapeau américain

Ingrédients
2279 de beurre mou

400g de sucre

3 ceufs (jaunes et blancs séparés)

1 cuillere a café d’extrait de vanille

2 cuilléres a café d'extrait d'amande amere
400g de farine tamisée

1 cuillere a soupe de levure baking powder
1/2 cuillére a café de sel

250ml de lait

Pour aller plus vite, vous pouvez aussi utiliser la préparation Betty Crocker pour gateau américain
(yellow cake ou white cake).
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Préparation

1/ Préchauffer le four a 180°C.

2/ Battre ensemble le sucre et le beurre jusqu'a ce que le mélange soit mousseux.

3/ Ajouter les jaunes d’ceufs un par un, en mélangeant bien a chaque fois. Ajouter les extraits de
vanille et d'amande et bien mélanger.

4/ Tamiser ensemble la farine, le sel et la levure. Ajouter a la préparation par petites doses en
alternant avec le lait (commencer et terminer par la farine pour mélanger plus facilement).

5/ Battre les ceufs en neige bien ferme. Les ajouter au mélange.

6/ Verser la préparation dans un moule rectangulaire beurré (environ 23x33 cm). Faire cuire
environ 30 minutes. Pour vérifier la cuisson, enfoncer un couteau (ou cure-dent) jusqu’au coeur du
gateau : la lame doit ressortir seche.

7/ Laisser reposer quelques minutes puis démoulez. Laisser le gateau refroidir complétement (de
préférence sur une grille) avant de le décorer.

Décoration

1 poignée de myrtilles ou de mures
1 bol de fraises ou de framboises
1 spray de chantilly ou une boite de nappage au cream cheese ou a la vanille

Préparer la chantilly ou le nappage, et en recouvrir le gateau. Puis aligner les fruits pour
représenter le drapeau américain. Garder au frigo jusqu’a ce qu'il soit temps de le servir.

> Liens utiles vers notre Epicerie Américaine en ligne <
www.MyAmericanMarket.com

BETTY CROCKER
PREPARATION YELLOW CAKE
18.250z / 517g
Yellow cake extra moelleux
avec cette préparation de
Betty Crocker.
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CLABBER GIRL BAKING BETTY CROCKER FROSTING /

POWDER LEVURE NAPPAGE AU CREAM CHEESE
AMERICAINE 160z / 453g

8.10z / 230g Glagage gourmand au cream

Levure chimique américaine.
Marque leader aux Etats-Unis.

cheese pour vos desserts.
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