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En dehors de la traditionnelle brick & I'ceuf, qui est en fait une
simple crépe farcie et juste pliée en deux, une multitude de
pliages vous permettront de donner & vos préparations tout leur
relief et toute leur dimension créative. Alors, n"hésitez pas, jetez-
vous & I'eau, et votre famille, vos amis apprécieront & n'en pas
douter, pour voire plus grand plaisir.
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1. Poser la feuille de brick 2. Ramener vers le centre
sur un plan de travail. deux bords en les faisant
se chevaucher.

3. Amener maintenant
vers le centre les deux lar-
geurs en rectangle en fai-
sant se chevaucher les
bords arrondis. On ob-
fient un carré.

N

. Déposer la farce.



5. Rabattre un angle sur » 6. Pincer en cet endroit le

I"autre. On obtient un triangle au moment de le
grand triangle. déposer dans la friture

afin qu'il ne s'ouvre pas.

1. Déposer la farce a 2. Rabattre les deux c6-
4 cm de [I'extrémité tés et former un triangle
d'une demi-feuille. avec le coin de la feuille.

3. Plier et coller avec du
blanc d’'ceuf.
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& Comment Flier les Feuilles de Brick ¢

1. Découper les feuilles de
brick en six friangles et
déposer la farce sur la
base de chacun.

3. Coller la pointe avec
du blanc d'ceuf.
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2. Rabattre les cotés sur
la farce et rouler délica-
tement jusqu'a la pointe
du triangle.




1. Déposer la farce au
centre d'une demi-feuille
de brick.

3. Replier une extrémité
sous I'autre pour former .«
un nceud. i

2. Rabattre les cotés et
former un long cigare de
2 cm de large.
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O | Comment Flier les Feuilles de Brick ¢

1. Découper les feuilles
en carrés de 22 cm de
coté. Les badigeonner
de beurre fondu.

3. Recouvrir avec cing
autres feuilles de dimen-
sions identiques, badi-
geonnées de beurre
fondu.
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2. Superposer les feuilles
par cing. Etaler la farce
sur la totalité de la feuille
supérieure.




1. Déposer la farce au
centre d'une feuille et ra-
battre les deux cotés op-
POSES.

3. Retourner le pliage et
faire une entaille en
forme de croix & I'aide
de ciseaux.

2. Rabattre ensuite les
deux autres cotés de fa-
con & former une sorte
d'enveloppe.
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1 gousse de vanille / 1/2 | de lait / 4 jaunes d'ceufs / 100 g de
sucre en poudre.

Fendre la gousse de vanille en deux et la faire infuser dans le lait
bouillant. Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce que
le mélange devienne mousseux, verser le lait bouillant et bien
mélanger. Remettre le tout dans la casserole, cuire doucement
en remuant sans arrét avec une spafule. La creme est cuite lors-
qu'elle nappe correctement la spatule. Refroidir trés rapide-
ment et ne surtout pas faire bouillir.

1/2 1 de lait / 4 jaunes d'ceufs / 100 g de sucre en poudre / 60 g
de farine / Ardme vanille, café, chocolat...

Faire bouillir le lait. Travailler les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a

ce que le mélange devienne mousseux. Incorporer la farine, .
meélanger. Verser le lait bouillant, bien homogénéiser I'ensemble,
remettre le tout dans une casserole et cuire en fouettant sans

arrét jusqu'a I'ébullition. Débarrasser, parfumer et refroidir.



2 poivrons rouges / 1/2 | de fumet de poisson / 20 cl de créme
fraiche / 50 g de beurre / Sel, poivre du moulin.

Cuire les poivrons d I'eau bouillante salée pendant 10 minutes.
Les égoutter, les éplucher et retirer les graines puis les passer au
presse-purée pour obtenir une purée fine. Détendre cette purée
avec le fumet de poisson, crémer et porter & ébullition. Réduire
ce coulis jusqu'd consistance nappante. Emulsionner au beurre
avec un petit mixeur électrique. Saler et poivrer.

300 g de tomates / 10 cl d'huile d'olive / Sel, poivre du moulin.

Laver les tomates et les monder en les plongeant quelques se-
condes dans de I'eau bouillante. Retirer la peau, couper les to-
mates en quatre et retirer les graines. Mixer, ajouter I'huile
d'olive et I'assaisonnement.



1 courgette / 1 carotte / 4 feuilles de brick / 4 ceufs / 10 cl
d'huile / Sel, poivre du moulin.

Tailler la courgette et la carotte en tres fine julienne.

Etaler une feuille de brick sur une assiette, casser un ceuf entier
en son milieu et ajouter un peu de julienne de legumes. Ra-
battre un bord de la feuille de brick sur I'autre afin de former un
chausson. Répéter I'opération trois fois.

Faire chauffer I'huile dans une poéle antiadhésive.

Tout en pingant en son milieu, faire glisser le chausson dans
I'huile en le tirant directement par les bords. Ne le IGcher que
lorsqu'il touche I'huile. Dés que le premier coté est doré (30 &
40 secondes), retourner la brick en vous aidant de deux spa-
tules en bois. Dés que le second coté est doré, retirer la brick,
toujours a I'aide des deux spatules en bois.







1 grosse pomme de terre / 8 feuilles de brick / 100 g de cham-
pignons émincés / 100 g d'olives dénoyautées / 100 g de cre-
vettes décortiquées / 1 ceuf battu / 100 g d'emmental ré&pé /
Sel, poivre du moulin.

Cuire la pomme de terre en robe des champs ou a la vapeur,
I'éplucher puis I'écraser & la fourchette.

Au centre de deux feuilles de brick superposées, placer 2 cuille-
rées & soupe de pomme de terre, ajouter quelques champi-
gnons émincés tres finement, des olives et des crevettes. Arroser
de 1 cuillerée & soupe d'ceuf battu, saler et recouvrir de fro-
mage rapé. Replier les feuilles de brick pour former une sorte de
« chausson » rectangulaire ou carré.

Quand le bain de friture est chaud, mais non fumant, plonger
les bricks pendant 2 & 3 minutes jusqu'da coloration blonde.
Apres la cuisson, bien éponger sur un papier absorbant.
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1 boite de thon & I'huile / 20 g de céapres / 1 gros oignon /
1 botte de persil / 8 feuilles de brick / 6 ceufs / Sel, poivre du
moulin.

Egoutter le thon, le mélanger avec les capres.

Hacher I'oignon et le persil.

Poser une feuille de brick sur la table de travail, la renforcer au
milieu avec le quart d'une autre feuille, ramener les bords vers
le centre de fagcon & obtenir un carré (voir technique de pliage
en triangle p. 2). Disposer une bonne cuillerée de thon émietté
en demi-cercle au milieu, puis une grosse cuillere de persil ha-
ché, un peu d'oignon et quelques céapres. Casser I'ceuf au
centre de la garniture, saler et poivrer. Plier la feuille de brick en
deux. Répéter I'opération avec cing autres feuilles.

Faire chauffer de I'huile de friture dans une grande poéle.
Lorsque I'huile est chaude, mais non fumante, glisser une brick
dans la poéle en la maintenant avec deux spatules en bois,
bien appuyer sur les bords pour les souder, laisser dorer. Retour-
ner et cuire I'autre face.

Egoutter la brick sur une feuille de papier absorbant et renouve-
ler la cuisson avec les autres bricks.

Ranger les bricks dans un plat en terre et les servir accompa-
gnées d'une salade verte mélangée aprés les avoir réchauffées
3 minutes au four & 160 °C (th. 5-6).



250 g de pousses d'épinard / 250 g de fromage de chevre
frais / 50 g de pistaches / 50 g de beurre / 5 cl d'huile d'olive /
12 feuilles de brick / Sel, poivre du moulin.

Equeuter, laver et égoutter les épinards. Ecraser grossiérement le
chevre frais a la fourchette. Concasser les pistaches et faire
fondre le beurre.

Plonger les épinards 2 minutes dans de I'eau bouillante salée,
les égoutter, bien les presser et les hacher. Dans un bol, mélan-
ger le fromage de chéevre écrasé, les épinards et les pistaches
concassées. Verser I'huile d'olive, assaisonner.

Beurrer au pinceau les feuvilles de brick, les superposer deux par
deux. Garnir le centre de farce au fromage et plier en aumo-
nieéres. Passer au four & 180 °C (th. é) pendant 10 & 15 minutes,
jusqu'da obtenir une jolie coloration blonde.









1 poivron jaune / 1 poivron rouge / 8 petits navets nouveaux /
4 carottes nouvelles / 1 courgette / 2 blancs de poireau / 2 cuil.
a soupe d'huile d'olive / 4 feuilles de brick / 1/2 tasse de beurre
fondu / 20 cl de coulis de tomates (p. 9) / 2 cuil. a soupe de co-
riandre fraiche / Sel, poivre du moulin.

Couper les poivrons en deux, oter les graines puis les couper en
petits dés. Tailler les navets, les carottes et la courgette en petits
dés. Déetailler les blancs de poireau en fines lamelles.

Mettre I'huile d'olive a chauffer dans une poéle et faire sauter
tous les léegumes un par un jusqu'a ce qu'ils soient Iégérement
dores. Saler et poivrer en fin de cuisson, égoutter et réserver au
chaud.

Badigeonner les feuilles de brick de beurre fondu. Garnir le
centre d'un peu de légumes et refermer en aumédniére & I'aide
d'une pique en bois. Mettre au four a 200 °C (th. 6-7) pendant
10 minutes pour que les aumadniéres soient bien dorées.

Pendant ce temps, faire chauffer le coulis de tomates dans une
petite casserole et Iui ajouter la coriandre fraiche ciselée.

Placer les aumdniéres dans un plat de service, décorer de coulis
de tomates et de coriandre, servir le reste de coulis en sauciére.






4 franches de jambon cru / 400 g de cantal / 30 g de beurre /
4 fevilles de brick / 1 bouquet de mesclun / 15 cl de
vinaigrette / 4 radis / 1 tomate / 1 cuil. & soupe de persil
haché / Sel, poivre du moulin.

Tailler le jambon en dés et le cantal en 4 tranches.

Faire fondre le beurre et badigeonner au pinceau les feuilles de
brick. Garnir I'intérieur de chaque feuille avec une tranche de
cantal, parsemer de dés de jambon.

Refermer en aumédnieres et passer au four, a 240 °C (th. 8), pen-
dant 10 minutes.

Servir sur un lit de salade assaisonnée et décorer de radis, de
quartiers de fomate et de persil haché.






250 g de feuilles d'épinard fraiches, lavées / 2 oignons nou-
veaux emincés / 175 g de feta écrasée / 1 ceuf battu / 1 cuil. &
soupe d'aneth haché / 8 feuilles de brick / 10 cl d'huile
d’olive / Sel, poivre du moulin.

Mettre un peu d'eau dans une casserole (juste de quoi recouvrir
le fond), faire bouillir et ajouter les épinards. Cuire quelques mi-
nutes en mélangeant bien. Bien égoutter dans une passoire et
presser pour bien faire ressortir I'eau. Hacher finement les épi-
nards, les mettre dans un saladier et incorporer les oignons, la
feta, I'ceuf, I'aneth, du sel et du poivre.

Badigeonner une feuille de brick d'huile d'olive et la recouvrir
d'une deuxieme feuille. Badigeonner a nouveau. Déposer un
quart du mélange aux épinards sur un bord des feuilles de brick.
Rouler les feuilles en partant de ce coin et former un croissant.
Répéter |'opération pour les autres croissants et les placer sur
une plagque a four. Badigeonner le dessus des croissants d'huile,
enfourner & 180 °C (th. é) et cuire 20 & 25 minutes jusqu’'a colo-
ration blonde.






2 endives / 1 cuil. a soupe d'huile d'olive / 4 fetlles de brick /
8 rondelles de fromage de chévre (type blchette) / 1 cuil. &
soupe de coriandre ciselée / Sel, poivre du moulin.

Emincer les endives et les faire cuire & la vapeur pendant 5 mi-
nutes.

Huiler la plaque du four. Disposer au centre de chaque feuille
de brick 1 cuillerée a soupe d'endives cuites, poser dessus une
rondelle de fromage et un peu de coriandre ciselée. Saler et
poivrer.

Replier la feuille de brick sur la garniture de facon & former un
chausson rectangulaire ou carré. Huiler Iégérement le dessus
des chaussons et les placer sur la plague du four, face pliée des-
SOUs.

Enfourner & 180 °C (th. é) et cuire une dizaine de minutes jus-
qu'a coloration blonde.






50 g de chou chinois / 50 g de champignons de Paris / 50 g de
courgette / 50 g de vert de poireau / 50 g de carotte / 1 ce-
bette / 50 g de germes de soja / 1 cuil. & soupe de gingembre
en poudre / 1/2 cuil. & soupe de cardamome / 1 cuil. & soupe
de coriandre fraiche ciselée / 1 cuil. a soupe de cerfeuil
haché / 10 cl d'huile d'arachide / 1 cuil. a soupe de sauce de
soja / 1 ceuf / 4 feuilles de brick / Sel, poivre du moulin.

Tailler en julienne le chou chinois, les champignons de Paris, la
courgette, le vert de poireau, la carotte et la cébette. Les mé-
langer aux germes de soja, ajouter le gingembre, la carda-
mome, la coriandre et le cerfeuil.

Dans une poéle ou un wok asiatique, faire chauffer I'huile et y
faire sauter rapidement tous les Iégumes, en plusieurs fois si votre
récipient de cuisson n'est pas assez large. Débarrasser les |é-
gumes, déglacer la poéle ou le wok avec la sauce de soja et
récupérer ce jus dans un petit saladier. Ajouter I'ceuf entier a la
sauce de soja du déglacage et bien les homogénéiser au
fouet. Ajouter cette préparation aux légumes sautés et mélan-
ger infimement I'ensemble.

Etaler les feuilles de brick, les garnir avec les Iégumes puis les
plier en forme de nems.

Faire chauffer I'huile de friture, y plonger les nems et bien les do-
rer. Egoutter sur du papier absorbant et servir sans attendre.







3 gousses d'ail / 2 oignons moyens / 1 courgette / 1 carotte /
1 poivronrouge / 1 tomate mGre / 15 cl d'huile d’olive / 2 cuil. &
soupe de basilic ciselé / 4 feuilles de brick / 20 g de beurre
fondu / 1 cuil. & soupe de graines de sésame / Sel, poivre du
moulin.

Eplucher et hacher les gousses d'ail. Emincer finement les oi-
gnons, réper la courgette, la carotte et le poivron. Monder Ia
tomate en la plongeant quelques instants dans de I'eau
bouillante, puis éliminer les pépins et hacher les chairs.

Faire chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse et y faire blondir
les oignons 5 minutes & feu doux, ajouter I'ail et mélanger pen-
dant 2 minutes. Continuer en gjoutant les autres Iégumes, puis
laisser cuire & feu doux en remuant trés doucement pendant
15 minutes. Saler, poivrer et ajouter le basilic ciselé. Laisser refroidir.
Découper les feuilles de brick en 3 bandes verticales. Déposer
une cuillere de garniture sur le peftit coté d'une bande et rouler.
Tortiller les bords afin d'obtenir une papillote. Procéder de
méme avec le reste des ingrédients.

Déposer les papillotes sur une plague antiadhésive et les badi-
geonner de beurre fondu au pinceau. Parsemer de graines de
sesame, enfourner a 180 °C (th. é) et cuire 15 & 20 minutes jus-
qu’a coloration blonde.







500 g de pommes de terre / 100 g d'oignons hachés / 1 cuil. &
soupe de beurre / 1 cuil. & café de gingembre haché / 1/2 cuil.
a café de graines de coriandre ciselées / Quatre pincées de
curcuma / Quatre pincées de garam masala / 250 g de petits
pois / 1 cuil. & soupe de coriandre ciselée / 15 feuilles de brick /
Sel, poivre du moulin.

Eplucher les pommes de terre, les couper en cubes de 3 cm de
coté et les cuire a I'eau bouillante. Une fois celles-ci cuites, faire
revenir les oignons hachés au beurre, ajouter les épices, les
cubes de pommes de terre et les petits pois, mélanger et laisser
cuire 5 minutes a tout petit feu. Ajouter la coriandre, retirer du
feu et laisser refroidir. Ecraser grossierement & la fourchette.
Découper les feuilles de brick en deux, les farcir et les plier en tri-
angles. Frire les samosas dans I'huile chaude, mais non fumante.
Attention, un samosa cuit trés vite : en 2 minutes environ il est
doré et croustillant !







2 pommes de terre moyennes / 2 carottes / 1 oignon finement
ciselé / 50 g de beurre / 2 gousses d'ail hachées / 2 cuil. &
soupe de persil haché / 1 cuil. & café de poudre de curry / Une
pincée de piment en poudre / 5 cl d'huile d'arachide /
4 feuilles de brick / Sel, poivre du moulin.

Eplucher les Iégumes, tailler les pommes de terre et les carottes
en morceaux. Les faire cuire a la vapeur puis les passer au
presse-purée.

Faire revenir sans coloration I'oignon dans le beurre, ajouter I'ail,
le persil haché, le curry et le piment. Assaisonner et incorporer la
purée de légumes précédemment réalisée.

Badigeonner d'huile les deux faces des feuilles de brick. Les
couper en deux et disposer un peu de garniture au centre de
chaque demi-feuille. Les plier en triangle de facon & bien enfer-
mer la farce, enfourner, cuire pendant 10 minutes a 220 °C
(th. 7-8) et servir des la sortie du four.






1 kg de moules / 8 grosses crevettes / 1/2 bouquet de persil /
1/2 botte de coriandre fraiche / 1 oignon / 10 cl d'huile d'olive /
8 feuilles de brick / 8 ceufs / Sel, poivre du moulin.

Faire ouvrir les moules et cuire les crevettes.

Hacher le persil et la coriandre. Emincer I'oignon.

Verser I'huile dans une poéle et y faire revenir les moules déco-
quillées et les crevettes décortiquées, I'oignon et les herbes. Sa-
ler et poivrer. Laisser cuire a feu doux 5 minutes.

Prendre une feuille de brick et la poser bien & plat sur le plan de
fravail.

Replier les bords vers I'intérieur afin d'obtenir un carré d’'environ
20 cm de cété.

Verser un peu de farce au centre de chaque carré et aplatir le
dessus de la farce. Casser 1 ceuf par-dessus la farce et replier la
pate sur elle-méme de maniére a former un rectangle.

Dans une sauteuse, faire chauffer I'huile de friture.

Plonger les bricks une par une pour éviter qu'elles ne se chevau-
chent. Laisser dorer 5 minutes en les retournant & mi-cuisson. Dé-
poser sur un papier absorbant. Servir bien chaud.



600 g de cabillaud sans peau ni arétes / 1 citron / 20 g de gin-
gembre frais / 150 g de pousses d'épinard / 12 feuilles de brick /
2 cuil. & soupe d'huile / 10 brins de coriandre fraiche / Sel,
poivre du moulin.

Couper le cabillaud en morceaux de 3 cm sur 2 cm. Les dépo-
ser dans un saladier, saler et poivrer. Laver le citron et le r@per
au-dessus du poisson, raper également dessus le gingembre,
mélanger et réserver.

Trier, €queuter et laver les pousses d'épinard.

Etaler 1 feuille de brick sur une planche, la huiler Iégérement et
mettre au centre 4 ou 5 pousses d'épinard, poser dessus des
morceaux de cabillaud et quelques brins de coriandre. Refer-
mer la feuille et la plier en pannequet. Répéter I'opération avec
les autres feuilles de brick, enfourner & 240 °C (th. 8) et cuire
pendant 10 minutes.
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250 g de tomates / 1 kg de blanc de poulet / 2 oignons /
2 gousses d'ail / 6 cuil. & soupe d'huile d'olive / 1 cuil. & soupe
de curry / 50 cl de lait de coco non sucré / 1 bouquet de co-
riandre / 100 g de beurre / 8 feuilles de brick / 1 cuil. & soupe de
sucre glace / Sel, poivre du moulin.

Egoutter et concasser les tomates. Couper le poulet en dés. Pe-
ler et émincer les oignons, éplucher et hacher I'ail.

Dans une sauteuse, faire revenir les oignons et I'ail dans I'huile.
Ajouter le poulet, les tomates, le curry, le lait de coco, du sel, du
poivre et laisser mijoter 1 heure & feu doux et & couvert. Ajouter
le bouquet de coriandre ficelé 5 minutes avant la fin de la cuis-
son.

Faire fondre le beurre. Etaler 3 feuilles de brick sur un moule &
tarte en les faisant se chevaucher et 1 au milieu pour consolider.
Les badigeonner de beurre. Disposer dessus le contenu de la
saufeuse egoutté et débarrassé de la coriandre. Rabatire les
feuvilles de brick sur la préparation. Recouvrir avec 3 autres
feuvilles de brick beurrées et 1 feuille centrale. Rabattre les bords
a l'intérieur du moule et enfourner & 210 °C (th. 7) pour 20 mi-
nutes.

Servir la pastilla trés chaude, décorée de sucre glace et de
Curry en poudre.






3 pommes reinette / 30 g de beurre / 2 cuil. & soupe de sucre
en poudre / 4 pruneaux / 1 cuil. & café de raisins secs / 8 feuilles
de brick / 1 cuil. & soupe de noix de coco réapée.

Eplucher les pommes et les couper en tranches pas trop
épaisses, les faire cuire dans une cuillerée & soupe de beurre,
ajouter le sucre. Dénoyauter les pruneaux et les ajouter aux
pommes ainsi que les raisins secs. Laisser refroidir lorsque la com-
pote est cuite.

Faire fondre le reste de beurre et le passer au pinceau sur les
feuilles de brick. Dans des moules a tartelettes, faire se chevau-
cher 2 feuilles de brick, remplir de compote. Saupoudrer de noix
de coco rapée, refermer en aumoniére et faire cuire au four
5 minutes & 180 °C (th. é).

Il faut que les feuilles de brick soient bien croquantes.

Servir aussitot.






4 feuvilles de brick / 20 g de beurre / 100 g de sucre en poudre /
1/2 1 de sorbet péche / 250 g de framboises / 1 cuil. d soupe de
pistaches concassées / 4 feuilles de menthe / 25 cl de coulis de
framboises.

Badigeonner les feuilles de brick de beurre fondu au pinceau,
replier chaque feuille en deux et les passer & la poéle antiadhé-
sive. Saupoudrer de sucre pendant la cuisson et caraméliser des
deux cdtés. Retirer du feu et tailler 4 triangles identiques.

Dans une assiette, dresser 2 quenelles de sorbet péche interca-
lées avec 2 triangles de brick caramélisés. Décorer avec
des framboises, un peu de pistaches concassées et 1 feuille de
menthe. Entourer d'un cordon de coulis de framboises.






250 g d'amandes émondées / 250 g de cerneaux de noix /
2 cuil. & soupe + 150 g de sucre en poudre / 1 cuil. & café de
cannelle en poudre / 1/4 cuil.  café de noix de muscade
rGpée / 1 clou de girofle pulvérisé / 220 g de beurre / 20 feuilles
de brick / 4 cuil. a soupe de miel / 2 cuil. a soupe de jus de citron
filtré / 1 cuil. & soupe d'eau de rose.

Faire griller les amandes pendant 5 & é minutes dans le four
chaud & 180 °C (th. 6), puis les hacher grossierement avec les
cerneaux de noix. Les meélanger avec les 2 cuillerées de sucre
en poudre et les épices. Faire fondre 200 g de beurre au bain-
marie.

Déecouper les feuilles de brick aux dimensions d'un grand moule
rectangulaire (25 x 30 cm). Les réserver, avec les chutes, sous un
linge humide. Etaler généreusement 20 g de beurre sur le
moule. A I'aide d'un pinceau, badigeonner de beurre fondu la
moitié des feuilles de brick sur les deux faces. Les superposer au
fur et & mesure dans le moule en les intercalant avec les chutes,



puis répartir dessus le mélange noix-amandes. Arroser de beurre
fondu, couvrir des feuilles de brick restantes également enduites
de beurre. Pratiquer des incisions sur une profondeur de 1,5 cm
environ, d'abord en carrés, puis en friangles, pour marquer les
parts. Arroser le dessus du baklava avec le beurre fondu restant
et asperger de quelques gouttes d'eau. Enfourner pendant
30 minutes & 180 °C (th. é) puis baisser le thermostat du four &
150 °C (th. 5) et poursuivre la cuisson pendant 30 & 45 minutes.
Le baklava doit étre doré et croustillant.

Pendant la cuisson, préparer le sirop : dans une casserole, verser
25 cld'eau et les 150 g de sucre, porter & ébullition sans cesser
de remuer. Laisser frémir pendant 5 minutes environ. Hors du feu,
gjouter le miel, le jus de citron filtré et I'eau de rose. Laisser re-
froidir.

Retirer le géteau cuit du four. Sans le démouler, découper les
parts en suivant le tracé des incisions. Arroser du sirop puis laisser

reposer pendant quelques heures. Avant de servir, démouler et
détacher les parts.









500 g d'amandes concassées / 1/2 verre d'eau de fleur d'oran-
ger / 150 g de sucre en poudre / 80 g de beurre / Une pincée
de cannelle / 25 feuilles de brick / 500 g de miel liquide.

Faire bouillir 5 minutes les amandes dans un peu d'eau. Bien
egoutter, les faire griller au four a 210 °C (th. 7) et les concasser
assez finement. Ajouter I'eau de fleur d'oranger, le sucre, le
beurre et une pincée de cannelle. Malaxer le tout, et en faire
une farce.

Garnir chague demi-feuille de brick avec la farce d'amandes.
Replier la feuille afin de constituer un triangle. Frire Iégerement &
I'huile trés chaude. Aprés les avoir égouttés sur du papier absor-
bant, les fremper dans du miel liquide et chaud. Laisser sécher.







1/2 ananas bien m0r / 50 g de beurre / 50 g de sucre en poudre /
10 cl de vieux rhum / 4 cuil. & soupe de creme pdtissiere (p. 8) /
1 cuil. & soupe de poudre d'amande / 4 feuilles de brick / 25 cl
de creme anglaise (p. 8) / 25 cl de glace rhum-raisins.

Eplucher et retirer le coeur de I'ananas. Couper le demi-ananas
en quatre puis dans la longueur de maniere & obtenir des tri-
angles de 1/2 cm d'épaisseur.

Dans une poéle, faire chauffer le beurre, ajouter le sucre et ca-
raméliser, ajouter les morceaux d'ananas et faire cuire & feu vif
2 & 3 minutes, flamber au vieux rhum et égoutter.

Mélanger la creme patissiere, la poudre d'amande, le jus des
ananas et la moitié des morceaux d'ananas dés qu'ils sont
froids.

Etaler les feuilles de brick, déposer au centre une bonne cuillére
de la préparation précédemment réalisée et refermer en au-
moniere. Enfourner les auméniéres & 180 °C (th. é) pendant
10 minutes.

Pendant la cuisson des aumoniéres, préparer le décor des as-
sieftes. Verser la créme anglaise, déposer les ananas restants et
une quenelle de glace rhum-raisins. Au sortir du four, disposer
I'aumodniere et servir.






500 g de creme de marrons / 20 cl de creme fraiche liquide /
6 jaunes d'ceufs / 100 g de sucre en poudre / 3 cuil. & soupe de
rhum / 9 feuilles de brick / 2 cuil. & soupe de sucre glace.

Fouetter la créme de marrons avec 10 cl de créme liquide et
mettre la préparation au congélateur pendant 1 heure pour la
raffermir.

Pendant ce temps, préparer le sabayon. Dans une casserole au
bain-marie, fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce
que le mélange double de volume. Continuer a fouetter en in-
corporant le rhum et le reste de creme liquide. Selon son goUt,
mettre le sabayon & bien refroidir ou le laisser seulement tiédir.
Ftaler les feuilles de brick, les couper en deux. Disposer au centre
1 cuillerée & soupe de préparation & la créeme de marrons et
rouler la feuille pour faire un petit rouleau, comme un nem. Pré-
parer ainsi 18 nems. Saupoudrer de sucre glace et les passer une
dizaine de minutes au four préchauffé & 180 °C (th. é) jusqu’'d ce
qu'ils soient croustillants.

Répartir le sabayon sur 6 assiettes et poser par-dessus 3 nems par
personne.






2 grosses poires / 30 g de cacahuetes caramélisées / 10 g de
pop-corn / 10 g de pistaches / 100 g de beurre / 4 feuilles de
brick / 200 g de chocolat / 10 cl de creme fraiche liquide.

Eplucher les poires, les vider et les découper en lamelles. Hacher
grossierement les cacahuétes, le pop-corn et les pistaches avec
un couteau.

Faire fondre 60 g de beurre au bain-marie ou au four & micro-
ondes. A I'aide d'un pinceau, badigeonner les feuilles de brick
de beurre fondu.

Garnir chaque feuille de brick avec une demi-poire, 2 carrés de
chocolat et un peu de mélange cacahuétes, pistaches et pop-
corn. Refermer les papillotes en bonbon en fixant les extrémités
avec de la ficelle. Enfourner a 160 °C (th. 5-6) pendant 15 mi-
nutes.

Concasser finement le reste de chocolat avec un gros couteau
et le faire fondre avec le reste de beurre au bain-marie ou au
four & micro-ondes. Ajouter la créme liquide chaude et lisser dé-
licatement avec un fouet.

Sortir les papillotes du four, les dresser sur des assiettes indivi-
duelles entourées de sauce chocolat.






80 g de beurre / 6 feuilles de brick / 150 g de cerises / 200 g de
fraises / 150 g de framboises / 150 g de groseilles / 70 g de sucre
en poudre / 5 cl de kirsch / Sucre glace.

Faire fondre le beurre dans une casserole. Beurrer un plat a tarte
en porcelaine ou en verre et y déposer 2 feuilles de brick super-
posées. Les enduire de beurre fondu. Recouvrir de 2 autres
feuilles de brick, beurrer. Déposer ensuite les 2 dernieres feuilles
et beurrer de nouveau. Faire cuire 15 minutes au four pré-
chauffe a 180 °C (th. é).

Laver et neftoyer les fruits. Mettre cerises et groseilles dans la
casserole avec le reste du beurre. Les faire revenir 3 minutes.
Saupoudrer de sucre et verser le kirsch. Flamber hors du feu.
Ajouter les fraises et les framboises, verser la préparation sur le
fond de tarte en feuilles de brick. Saupoudrer de sucre glace.






125 g d'ananas / 125 g de melon / 125 g de papaye / 125 g de
myrtilles / 100 g de sucre en poudre / 10 g de bdtons de can-
nelle / 10 g de cardamome verte / 10 g d'anis étoilé / 4 feuilles
de brick / 15 cl de coulis de mangues / 4 cuil. a soupe de sucre
glace / 4 boules de glace a la noix de coco / 4 branches de
menthe.

Peler et couper en petits cubes I'ananas, le melon et la pa-
paye. Laver, sécher les myrtilles. Préparer un sirop en mélan-
geant 15 cl d'eau, le sucre, la cannelle, la cardamome et I'anis
etoilé. Porter & ébullition, puis baisser le feu et laisser frémir 5 mi-
nutes. Verser ensuite au travers d'une passette fine sur les fruits
en cubes et laisser macérer.

Dans une large sauteuse, faire chauffer de I'huile de friture. En-
foncer les feuilles de brick dans des cercles de 8 cm de dia-
metre pour leur donner une forme de corolle et les plonger
(avec les cercles) dans la friture jusqu'a jolie coloration dorée.
Les debarrasser sur du papier absorbant.

Dans une casserole, faire tiédir les fruits macérés avec le coulis
de mangues. Parsemer les feuilles de brick croustillantes de
sucre glace puis déposer dans chacune d'entre elles les fruits
tieédis. Poser sur assiette, entourer d'un cordon de sauce & la
mangue et déposer une boule de glace. Décorer avec la
menthe fraiche.
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