@; gateaux pour toutes les circonstances
et pour tous les gotats. Des plus simples,
comme le biscuit de Savoie, la génoise et le
quatre-quarts, aux plus sophistiqués que
sont la Forét-Noire ou le Panforte de Sienne.
Toutes les recettes sont simples a exécuter :
Guidé par des illustrations précises et un
‘énoncé clair accompagné de conseils
précieux, vous prendrez plaisir a faire
ces gateaux et a les décorer.
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Double biscuit de Savoie

Temps de préparation :

20 minutes
Temps de cuisson :
20 minutes

Pour un giteau
de 20 cm de diama2tre

H

1/2 tasse de farine

1/2 tasse de farine avec
levure incorporée

4 ccufs

2/3 de tasse de sucre
1/2 tasse de confiture
de fraises

1/2 tasse de chantilly

1. Préchaufiez le four
(180° C). Graissez deux
moulesa biscuit.
Garnissez-les avec du
papier salfurisé.
Tamisez 3 fois la farine
ctla levare au-dessus
d’'une feuille de papier
sulfurisé. Mixez les
blincs d’ ceufs en neige
ferme. Versez le sucre
peu a pen et battez le
melange jusqu™ ce qu'il
SOLt compact €t nacrc.
2. Ajoutez les jaunes
d’oeufs. Mixez encore
20 s. Incorporez la
farine rapidement mais
Iégerement avec une
cuiller métallique.

3. Versez la pate dans
les moules préparcs.
Enfournez 20 min,
Jusqu’a ce que les biscuits
soient dorés et moelleux.
Attendez 5 min avant de
les démouler sur une
plaque métallique pour
les faire refroidir.

4. Garnissez un des
biscuits de confiture de

fraiscs ct de rosettes

de chanully.
Recouvrez aver le
second biscuit,
Saupoudrez de sucre
glace.

Conservation : Au
congélateur, 1 mois en
sachet individuel et sans
garniture, Décongeler a
température ambiante
pendant 20 min. Servir
aussitor apres avoir
fourré les biscuits.
Conseil : [a réussite
d’'un biscuit de Savoie
repose sur la maniere de
mélanger la pate.

Les ceufs doivent étre
incorporcs rapidement
mais avec légereté dans
la farine, et uniquement
avec une cuiller
métallique. Si vous
fouettez la pare avec
une spatule en bois,
vous ferez baisser

le volume des aeufs,

le résultat sera

un gateau plat

ct lourd.

Versez le sucre progressivement tout en
continuant & battre les blancs d'ceufs.

Incomporez la farine en la mélangeont avec
une cuiller mélallique, sans baitre.

Enfournez les biscuits jusqu’a ce que leur

péte soit dorée et moelleuse.

Garnissez le dessus de roseftes de
chaniilly sur un lit de confiture.
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Biscuit & la cannelle

Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :
30 minutes

Pour un giteau de 20 cm.

¥

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule de 20 ecm.
Garnissez-le de papier
sulfurisé. Mixez les
ceufs et le sucre jusqua
ce qu’ils soient légers et
crémeux. Incorporez
peu a peu 'ceuf battu,
tout en continuant a
mixer. Ajoutez I'extrait
de vanille, mélangez bien.
2. Versez le tout dans

60 g de beurre

1/2 tasse de sucre

1 ceuf légiérement battu
1 c. a café d’extrait

de wanille

3/4 de tasse de farine
avec levure incorporée
1/4 de tasse de farine

1/2 tasse de lait

Glagage

20 g de beurre fondu
1 c. a café de sucre

1 c. & café de cannelle

une terrine. Avec une
cuiller métallique,
mélangez tour a tour le
lait et la farine et la
levure, jusqu’a ce que la
pate soit onctueuse.
Garnissez votre moule
et lissez la surface de la
pate. Enfournez 30 min.
Veérifiez la cuisson en
piquant le centre du
biscuit avec la pointe

d’un couteau qui doit
ressortir propre.
Attendez 5 min avant
de démouler sur plaque
metallique pour faire
refroidir.

3. Quand le biscuit est
encore chaud, nappez-
le avec du beurre fondu
et saupoudrez-le avec le
sucre et la cannelle
mélangés.

Calke & la carotte

Temps de préparation :
30 minutes
Temps de cuisson :

1 heure

Pour un cake
de 20 cm de long

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule et garnissez-le de
papier sulfurisé. Unissez
les carottes, les raisins
secs, les noix et le
sucre, puis additionnez

2 tasses de carottes rapées
1/2 tasse de raisins secs
2/3 de tasse de cerneaux
de noix

1 tasse de sucre

3 ceufs légérement battus
3/4 de tasse d’huile

2 tasses de farine avec
levure incorporée

2 c. a café de quatre-épices

2 c. a café de gingembre
en poudre

1 c. a café de cannelle
en poudre

1 c. a café de
bicarbonate de soude

Glacage
185 g de fromage frais
1/3 de tasse de sucre glace

les ceufs et Mhuile.

2. Incorporez la farine,
les épices et le
bicarbonate. Mélangez
avec une spatule en bois.

3. Versez la pite dans le
moule. Lissez la surface.
Enfournez 1 h, jusqu’a
ce que la pointe d'un
couteau ressorte propre.

e ot e SR

e GATEAUX
Gateau a la cannelle (en haul} et cake & la carotte.
Attendez 10 min avant dans un bol. Vous
de démouler sur une obtiendrez un mélange
plaque mérallique. léger et crémeux, que
4. Glagage : Mixcz le vous étalerez sur le
fromage frais et le sucre dessus du gatean

refroidi. Saupoudrez
avec le quatre-épices.
Variante : Ajoutez 1 . a
café de zeste de citron
rapé sur le glacage.
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Temps de prépration :
20 minutes
Temps de cuisson:

1 heure
Pour un gitean

1. Prichauffez le four
(180° C). Graissez un
moule acake de 21 x
14 x7 cm et garnissez-
le de papier sulfurisé.
Mixez le beurre et le
sucre jusqu’a ce qu’ils
soient légers et crémeux.
Ajoutez les aeufs un par
un, en battant entre
chaque ccuf.

2. Transférez lappareil
dans un grand saladier.
A Taide d'une cuiller
métallique, incorporez
les farines, le cacao en
poudre et le bicarbonate
de soude, en alternant
avec le lait; mélangez
bien. Versez la pate dans
votre moule préparé.
Lissez la surface.

3. Enfournez 1 heure,

185g die beurre

3/4de tisse de sucre

2 qufs Eg@rement battus
1 tasse de farine avec
levare incorporée

3/4de nssede farine
1/2tasse de cacao en
poudre

1 c. A café de bicarbonate
de soude

1/2 tasse de lait

Glacage

3) g de beurre fondu

2c. a soupe d’eau chaude
2 c. a soupe de cacao
1 tasse de sucre glace

jusqu’a ce que la pointe
d’un coutean ressoree
propre. Attendez 5 min
avant de démouler le
gateau sur une plague
pour le faire refroidir.
4. Glagage : Mélangez
le beurre, I'eau et le
cacao jusqu'a obtenir
une pite onctueuse ;
ajoutez le sucre glace,
mélangez encore puis
versez le glgage sur le
giteaun refroidi.
Saupoudrez de sucre
glace.

Conservation : 1 mois
au congélateur,
enveloppé dans un
sachet de congélation ct
sans le glagage.

Variante : Pour une
saveur plus corsée en
chocolat, remplacez le
cacao et I'eau chaude
par 50 g de chocolat
noir pour le glacage.
Unissez le chocolat et le
beurre dans un poélon
chauffé au bain-marie
{au-dessus d'une
casserole d’eau
bouillante). Remuez
jusqu’a ce que le
chocolat soit fondu.
Incorporez le sucre
glace et délayez bien
pour que la créeme soit
onctueuse. Versez le
glagage sur le gateau ct
décorez avec des
paillettes de chocolat.

Gornissez le moule, préaloblement

graissé, de papier sulfurisé.

Incorporez I'ensemble des ingrédients secs

avec une cuiller mélalligue.
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Viérifiez la cuisson avec la pointe d'un

Mélangez les ingrédients du glagoge
couteau qui doit ressortir propre du gateau

jusqu'd obienir une consistance oncluguse.
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Couronne aux cerises vonlitos

Temps de préparation :
30 minutes
Temps de cuisson:
45 minutes

Pour une couronne

de 20 cm de diameétre

*

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez le
moule et saupoudrez-le
de farine. Enlevez
I’excédent en tapotant
les parois. Placez les
cerises dans une
passoire, rincez-les a
Teau puis séchez-les avec
du papier absorbant.
Mixez le beurre et le
sucre jusqu’a ce qu’ils
soient légers et crémeux.
Incorporez les ceufs un
par un, en battant bien
entre chaque ceuf.
Ajoutez 'extrait de
vanille et mélangez.

2. Transférez le tout
dans un grand récipient.
A Tl'aide d'une cuiller
métallique, incorporez

1 tasse de cerises confites
90 g de beurre

2/3 de tasse de sucre

2 eeufs légeérement battus
1 c. & café d’extrait

de vanille

1 tasse de farine avec
levure incorporée

2/3 de tasse de farine

1/3 de tasse de lait

Glagage

1 tasse de sucre glace
20 g de beurre

1-2 c. a soupe de
colorant alimentaire
rose dilué dans I'eau

tour a tour la farine, la
levure et le lait. Remuez
bien pour que la pate
soit onctueuse.

3. Versez dans le moule.
Lissez la surface.
Enfournez 35 min,
Jusqu’a ce que la pointe
d’'un couteau ressorte
propre. Attendez 10 min
avant de démouler sur
une plaque métallique
pour laisser refroidir.

: Dans un plat
en Pyrex, mélangez le
sucre glace, le beurre ct
I'ean. Placez le récipient
au bain-marie (au-
dessus d'une casserole
d’ecau bouillante).

Mélangez jusqu’a ce
que le beurre et le sucre
glace soient fondus.
Ajoutez 2 gouttes de
colorant alimentaire
rose et mélangez pour
obtenir une teinte
homogene. Nappez la
couronne de ce glacage
rose.

Conservation : 2 jours
au réfrigérateur,
conservé dans un
récipient hermétique.
Sans glacage, 1 mois au
congélateur.

Varante : Avant qu'il ne
soit sec, saupoudrez le
glagage de noix de coco
rapée.
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u papier absorbant.

Essuyez les cerises confites rincées avec

Incorparez tour & tour la farine, lo
e lait avec une cuiller métalligue.

levure et

Melangez deux gouttes de sirop

Vérifiez lo cuisson en piquant le géteau
alimeniaire rose au glacage.

avec la pointe d'vne pique
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Temps de préparation : 8 ceufs 100 g de chocolat noir
55-60 mimates 1 tasse de sucre fondu
Temps de cuisson : 1 tasse 1/2 de farine 250 g de beurre H
WS 4
Garniture Nappage au caramel Vv
12 parts 1 tasse 1/2 de sucre 1 tasse de sucre

1/2 tasse d’eaun
125 g d’amandes effilées
grillées

1/2 tasse d’eau
§$§ 5 jaunes d’ceufs

1/4 de tasse de cacao

Ay

1. Préchautiez le four
(180° C). Garnissez 6
plaques métalliques de
papier sulfurisé. Tracez
6 cercles de 23 cm de
diamétre sur chaque
teuille. Mixez les jaunes

neige en 3 tois. Etalez
cette pate sur les cercles
de papier sulfurisé.
Enfourncz pendant

versez le sirop en filet
sur les jaunes.
Continuez a battre
jusqu’a ce que le

ST e AL e LT AL T S T
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W d'ceufs et la moitié du 6-9 minutes jusqu’a ce mélange soit refroidi ] (

i sucre pendant 20 min, que les gateaux soient et épaissi. Ajoutez le }]

gl Jusquia ce quils soient légtrement dorés et cacao et battez encore, H
i presque blancs, Battez moelleux. Laissez-les puis le chocolat

A7

les blancs en neige

L g

At

LT

ferme. Ajoutez peua
peu le reste du sucre
tout cn continuant a
battre, jusqu’a
absorption complete.
Tamisez la farine sur
les jaunes d’ceufs en
remuant doucement
avec une cuiller
métallique, puis

refroidir, puis égalisez
leurs bords.

2. Créme au chocolat:
Délayez le sucre dans
I'cau a feu doux. Apres
¢bullition, réduisez le
feu ct faites frémir
pendant 10-15 min,
Jusqu’a ce que le sirop
alt une consistance
¢lastique. Battez les

fondu. Battez jusqu’a
obtenir un mélange
léger et crémeux.
Unissez peu a peu le
meélange de jaunes
d’ceufs et de sirop en
fouettant bien. La
creme doit étre
homogene, onctueuse.

3. Caramel : Délayez le

sucre dans 'cau a feu

sans remuer pendant
5-10 min jusqu’a
obtenir un sirop doré.
4. Auparavant, éralez

gateaux a empiler, puis
sur le pourtour du

gateau, sur lequel vous
presserez des amandes

le caramel puis nappez
avec le sirop. Découpez
les parts a l'aide

d’un couteau huilé,

—
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cffilées grillées. Etalez

la créeme cntre les

incorporez les blancs en jaunes d’ceufs, puis doux. Faites bouillir

chaud et bien aiguisé.
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Fialez la créme entre chaque gateau, en %
en gardant assez pour garmir e tour, L]

e N | 1| [ e e

Faites bouillir 'eau ef le sucre sans remuer

Versez le sirop chaud en filet sur les jounes | : icre :
jusqu'cs ce que le sirop soit bien doré.

d’ceufs balfus.

Pariagez la pdie en six parls, d é.*a."er.f sUr
chaqgue cercle fracé sur le papier sulfurisé.




Quatre-quarts de Madere

Temps de préparation =
20 minutes
Temps de cuissor::
55 minutes

Pour un quatre-quarts

B

1. Préchauftez le four
(180° C). Graisez un
moule acake de 23 x

13 x 7 cm. Garmnissez-le

de papier sulfurisc.
Mixez le beurre et le
sucre dans un bol,
Jjusqu’a ce que le
mélange soit léger et

150 g de beurre

3/4 de tasse de sucre

3 ceufs légérement battus
2 c. a café de zestes

de citron ou d’orange

1/2 tasse d’amandes en
poudre

1 tasse 3/4 de farine avec
levure incorporée

sucre glace

battant bien entre
chaque aeuf. Ajoutez les
zestes rapés. Mélangez.
2. Transférez appareil
dans un récipient plus
grand. Incorporez la
farine et les amandes en

].‘>OL1d'I'C en remuant avec

une cuiller métallique.
3. Versez la pate, qui

Lisscz la surface.
Eni’burncz PCIldal]t

55 min, jusqu’a ce que
la pointe d'un couteau
ressorte propre.

4. Attendez 10 min
avant de démouler.
Saupoudrez de sucre
glace et servez.

Conservation : 4 jours

B

‘ crémeux. Additionnez
?| les ceufs un par un, cn

doit étre onctueuse,
dans le moule préparé.

dans un récipient
hermétique.

Ay

Pain éplcé aux dattes et aux noix

-
=

Temps de [::)rt."p:lr'.‘lrlon ; 3/4 de tasse de farine 1 tasse de noix hachées 4

25 minutes avec levure incorporée 100 g de beurre %

Temps de cuisson 3/4 de tasse de farine 3/4 de tasse de sucre roux ';

1 heure 1/2 c. & café de 1/2 tasse d’eau }.!

" bicarbonate de soude 1 tasse 1/2 de dattes R

Pour deux pains 1 c. a café de quatre- en petits morceaux Y
.% épices 1 ceuf légérement battu )

1. Préchauftez le four
(180° C). Graissez

2 moules en forme de
tube. Tamisez les
farines, le bicarbonate
de soude et le quatre-
¢pices dans un grand
saladier. Ajoutez les noix,
remuez, puis Creuscz un
puits au milieu.

2. Dans une casserole

moyenne, unissez le
beurre, le sucre et les
dattes coupées en petits
morceaux. Faites fondre
a feu doux, puis laissez
refroidir légerement.

3. Versez le beurre et le
sucre avec les aeufs dans
le puits de farine et
mélangez jusqu’a ce que

la pate soit homogene.
Remplissez les moules
préparés. Enfournez

1 heure les 2 moules
placés verticalement.
Attendez 10 min avant
de démouler, puis
laissez refroidir. Servez
en tranches que vous
tartinez de beurre.
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Quatrequarts de Madeére (en haul] et pain épicé aux dalles et aux noix.
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Roulé au miel

Loy S

Temps de préparation : 1. Préchauftez le tour Saupoudrez de noix de
40 minutes (bien chaud : 210° C). coco. Etalez votre pate
Temps de cuisson = Graissez un moule a cuite sur la noix de
12 moinutes roulé de 30 x 25 x 2 cm  coco et attendez 1 min.
et garnissez-le avec du 3. En vous guidant sur
papier sulfurisé, en le les bords du torchon,
faisant déborder sur enroulez la pite en
deux coHtés. Tamisez la méme temps que le
farine 3 fois au-dessus papier. Laissez refroidir
3764 tae de Taeide ¢_1'1i1£1c_t‘"c:uille_ (—ie papier 5 min. Dér?ll}e-z !
sulfurisé. Mixez les ensuite le gateau, retirez
et L.1,]1‘1{';_L\lan.‘; u;) grat_ld ‘ le ‘papiaj*rr. Et._q]nl.‘z la 2
Spices saladier pendant 5 min, créme au micl, enroulez
3 iy jusqu’a ce qu 1l§ a nouveau. Egalisez les
deviennent épais et deux bouts avec un
clairs. Ajoutez peu a couteau. Servez en
peu ll? SUCrc sans arréter tral‘:ches.
de battre pour obtenir 4. Créme au miel :
Créme au miel un mélange blanc et Mixez le beurre,
125 g de beurre nacré. Incorporez la le sucre et le miel.
1/3 de tasse de sucre farine en la mélangeant Couvrez cette creme
2 c. a soupe de miel légerement avec une avee de I'eau froide.
cuiller métalligque. Faites tourner I'eau
2. Versez la pate dans le autour du récipient puis
moule. Lissez la surface.  jetez-la. Mixez a
Enfournez 12 min, nouveau 2 min.
jusqu’a ce que le giteau Répétez cette opération
soit doré et moelleux. 6 fois, jusqua ce que la
Etendez un torchon créme soit bien blanche
proprec recouvert de ct que le sucre soit
papier sulfurisé. complétement absorbé.
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avec levure incorporée
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2/3 de tasse de sucre roux
1/4 de tasse de noix
de coco ripée
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Ajoutez le sucre fout en balfant les ceuls Enfournez le dgéracu jusqu’a ce qu'il soit Enroulez le géfec:u avec le papier sulfurisé, Couvrez la créme avec de l'eau froide.

pour qu'ils deviennent blancs ef naciés. legérement doré et moelleux au toucher. en vous guidant sur les bords du lorchon. Faitesta tourner autour du bol puis jetezla.
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Biscuit des anges

Tempsde priparation :
25 minutes
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un biscizit
de 23 cm de diamétre

e

2/3 de tasse de farine
1/4 de tasse de Maizena
2/3 de tasse de sucre

+ 1 tasse en complément
10 blancs d'ceufs

1 c. a café 1/2 de créme
de tartre

1 c. a café d’extrait de
vanille

Glacage

1 tasse 1/4 de sucre
1/2 tasse d’eau

3 blancs d’ceufs

1. Préchauffez le four
(180° C). Tamisez la
farine et la Maizena au-
dessus d'une feuille de

papicr sulfurisc.
Additionnez le sucre et
tamiscz a nouveau.
Mixez les blancs d’eeufs
en neige tres ferme.
Ajoutez la créme de
tartre et niuxez.

2. Ajoutez le sucre peu
a peu tout en battant les
blanecs, jusqu’a ce que le
mélange soit dense et
nacré. Unissez la vanille
et battez encore pour
I'absorber.

3. Incorporez la farine
en trois fois, en
mclangeant avec une
cuiller métallique.
Versez la pate dans un
moule a savarin.
Entournez 45 min
Jusqu’a ce que le gatean
soit légerement doré ct
moelleux au toucher.
Démoulez sur une
planche a pausserie ct
laissez refroidir.
Corrigez sa forme a
I"aide d'un couteau.
Disposez-le sur un plat
et nappez-le

entierement avec le
glacage. Décorez avec
quelques dragées.

4. Glagage : Mc¢langez
le sucre et 'eau dans
une petite casserole.
Tournez sans arrét

a feu doux jusqu'a
¢bullition, puis faites
frémir sans couvrir ni
tourner pendant 5 min.
A part, battez les blancs
cn neige ferme.
Additionnez le sirop
de sucre tout en
continuant a battre les
blancs, jusqu’a ce que
le glacage soit dense,
nacré et €paissi.
Conservation : 2 jours
dans un récipient
hermétique.
Remarque : Ce giteau
est cuit dans un moule
a savarin, que vous
pDU.VL‘Z VOIS prucun:r
dans les magasins
specialisés en
accessoires de cuisine
et dans tous les grands
magasins.
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N G I farine et lo Maizena c : kit aralt deaniis : . . : i i blones d'cevfs
amisez la lariine el lo Majzena oudessus Ajoutez I'extrait de vanille tout en continuant Démoulez le géteau sur une planche et Versez le sirop en filet sur les bloncs d'ceufs "
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Génoise moka

Tempsde préparation :
40 minutes
Terps de cuisson:
40 minutes

Pour un
de 23 cm de diametre

H

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule i génoise de

23 em de diametre puis
garnissez-le de papier
sulfurisé. Tamisez la
farine 3 fois au—dessus
d’une feuille de papier
sulfurisé. Avec un
mixeur, battez les ceufs
et le sucre 6 min
Jusqu’a ce que le
meélange ait augmente
de volume et soit bien
éclairci et nacré.

A l'aide d'une cuiller
meétallique, incorporez
la farine en 2 fois, en
mélangeant doucement.
Versez le beurre fondu
et mélangez en délayant
les grumeaux éventuels.
Versez la pite dans le
moule préparé et
enfournez pendant

35 mun, jusqu’a ce que
le gateau ait pris une
belle couleur dorée ct
soit moelleux au
toucher. Attendez

2 min avant de
démouler sur une
plaque pour le laisser

1 tasse de farine

4 ceufs

2/3 de tasse de sucre
60 g de beurre, fondu
puis refroidi

Créme moka

2(3 de tasse de sucre
1/3 de tasse d’eaun

4 jaunes d’ceufs

230 g de beurre ramolli

1/4 de tasse de café trés fort
1 c. asoupe d’eau
chaude

2 c. asoupe de créme de
cacao

1 tasse d’amandes
effilées grillées

Grains de café, pastilles
ou paillettes de chocolat
pour la décoration

refroidir. Otez le papier.
2. Créme moka : Dans
une petite casserole,
mélangez l'eau et le
sucre et, a feu movyen,
tourncz sans arrét sans
faire bouillir. Quand le
sucre est bien fondu,
portez a cbullinon, puis
réduisez le feu et laissez
frémir pendant 5 min.
Retirez du feu et laissez
le sirop refroidir un
peu. A part, battez

4 jaunes d’ceufs pendant
2 min. Versez en filet le
sirop sur les jaunes,

cn battant sans arrét
Jusqu’a ce que le
mclange soit refroidi.
Additionnez peu a peu
le beurre ramolls,
continuez i battre de
fagon a obtenir une
créme onctueuse.
Versez le café et
mclangez le tout de
fagon homogéne.
Découpez le gateau
transversalement a aide

d'un couteau a pain.
Garnissez le dessus

de chaque moiti¢

avee la créme moka,
en en réservant assez
pour garnir les cotés

et pour la décoration.
Replacez les deux
moitiés 'une sur 'autre
et pressez les amandes
grillées sur la creme
dont vous aurez garni
le tour du gateau.

A T'aide d’une douille

a patisserie, décorez

le dessus de petites
torsades de créeme

et complétez la
décoration avec

des pastilles de chocolat
et quelques grains

de café.

Conservation : 3 jours
dans un récipient
hermétique an
réfrigérateur.
Remarque : Pour étre
apprécice, une génoise
doit toujours étre légere
et moelleuse.

Une fois |

e gaieau refroidi,

enlevez
soigneusement le papier sulfurise.

Unissez peu & peu le beurre ramolli au
méu'onge refroidi d'ceuls battus et de sirop.

B 18 o i ety i e e S S| 1) [ e e

AN

.!'1
¢

¥

P

5
s T

W

™




Y=

L

AL Yol

oy
[N,

P

e
P

AL NI Yy

——
-

NS

T
-

N,

ez

R

Gﬁtﬁ@&u 61& S@]l’lI]l@TLIl]l(e &L TUL Cidﬁl"({})]ﬂl

Temps de prépiration :
30 minutes
Temps de cusson :
50 minutes

Pour une couronne
de 23 cm de diameétre

*

1. Préchauftez le four
(180° C). Graissez un
moule a savarin. Mixez
le beurre et le sucre
jusqu’a obtenir une pate
légere et crémeuse.
Ajoutez les ceufs
séparément en battant
bien entre chaque acuf.
Incorporez le zeste de
citron et mélangez.

2. Transférez la pate
dans un grand récipient.
Avec une cuiller

Temps de préparation :
30 minutes
Temps de cuisson :
50 minutes

Pour un pain d’épices
de20 cm

*

1. Préchauftez le four
(180° C). Graissez un
moule a cake de 20 ecm
de long. Garnissez-le de
papier sulfurisé.
Tamisez la farine et les

Pain &Pé]pu

150 g debeurre

3/4 de tasse de sucre

2 ceufs légé rement batius
2 c. i café de zestes de
citron ripés

1 tasse 12 de semoule

1 tasse d’'amandes

en poudre

1 c. 4 café 1/2 de levure
1/4 de tasse de lait

Sirop de citron

1/2 tasse de jus de citron
zeste d’1 citron ripé

1/2 tasse de sucre

métallique, incorporez
toura tour la semoule,
les amandes en poudre,
la levure et le lairt.
Mélangez. La pite doit
étre onctueuse.

3. Versez la pite dans le
moule préparé.
Enfournez 45 min
Jusqu’'a ce que la pointe
d'un couteau ressorte
propre du giteau.
Attendez 5 min avant

1ces

de démouler sur un
plat. Badigeonnez le
gatean d'un sirop de
citron et saupoudrez le
sommet de sucre glace.
4. Sirop de citron:
Unissez le jus de citron,
le zeste et le sucre.
Faites fondre le sucre a
feu doux, puils portez a
¢bullivion. Réduisez le
feu et laissez frémir
encore 5 min.

2 tasses de farine avec
levure incorporée

1 c. a café de cannelle

1 c. a café de gingembre
en poudre

1/2 c. a café de
cardamome en poudre
1/2 c. a café de clous de
girofle en poudre

185 g de beurre

3/4 de tasse de sucre roux
1/4 de tasse de mélasse

3 ceufs légérement battus
1/4 de tasse de babeurre
2 c. a soupe de sucre
roux (complément)

1 c. a café de quatre-
épices

1/3 de tasse de noix
finement hachées

épices dans un grand
saladier. Faites un puits
au milieu. Dans une

casserole moyenne,
unissez le beurre, le
sucre et la mélasse.

Gateou de semoule au cilron len haut] et pain d'épices.

Remuez a feu doux
jusqu’a ce que le beurre
soit fondu ct le mélange
onctueux. Retirez du
feu et laissez refroidir.
2. Incorporez le sucre a
la farine et mélangez de
fagon homogeéne avec
une cuiller en bois.

Ajoutez les ceufs et le
babeurre et mélangez a
nouveau.

3. Versez la pite dans le
moule préparc. Versez
le complément de sucre
et le quatre-épices.
Parsemez le dessus avec
les noix. Tassez-les

légerement.

4. Enfournez 45 min,
Jusqu’a ce que la pointe
d’un couteau ressorte
propre. Attendez 15 min
avant de démouler.
Conservation : 3 jours
dans un récipient
hermétique.
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(rateaun du diable

v

h Temps de préparation : 1 tasse de farine
LC- 25 minutes
r;_" Temps de cuisson :

ﬁ 1 heure

o

\ Pour un giteau

de 20 cm de diamgtre

o 1 tasse de lait
i e x

1 tasse de farine avec
levure incorporée

1 c. a caté de bicarbonate
2/3 de tasse de cacao

1 tasse 14 de sucre

125 g de beurre ramolli

1 tasse de créme fraiche
3 eufs légérement battus
3f4 de tasse de créme
fouettée

Créme au chocolat

50 g de chocolat noir

25 g de beurre

3 c. a café de sucre glace

e geesay] 0 0 GRImAUX

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule profond, de

20 cm de diametre.
Unaissez les farines, le
bicarbonate et le cacao
en poudre dans un
grand récipient.
Ajoutez le sucre.

le beurre, le lait et la
creme fraiche. Battez
les ingrédients pendant
I min, jusqu'a ce qu’ils
soient bien mélangés.
2. Ajoutez les ceufs et
battez plus vite pendant
4 min, jusqu’a ce que le
melange soit onctucux.
Transtérez la pite dans
le moule prépard et
enfournez pendant 1 h
Jjusqu’a ce que la pointe

TN AL

-
o

T

d’un couteau ressorte
propre. Retirez du four
ct attendez 10 min
avant de démouler sur
une plaque métallique.
3. Créme au chocolat :
Délayez le chocolat et
le beurre au bain-marie.
R emuez pour obtenir
une créme onctueuse.
Incorporez peu a peu le
sucre glace. Mélangez
de fagon homogeéne.

4. Quand le giteau est
refroidi, coupez-le
transversalement et
garnissez le dessus de la
partie inféricure avec la
creme fouettée.
Replacez autre moitié
ct nappez-la du glagage
au chocolat.
Remarque : Lorsque
vous tournez le
chocolat, prenez garde a
ce quaucune goutte
d’eau n'entre en contact
avec le mélange qui
prendrait d’un seul
coup et deviendrait
impossible a travailler.
Si cela arrive, vous
devez jeter le chocolat
¢t tout recoOnIMEncer.

S

NI

Unissez sucre, beurre, lait et créme fraiche
a la farine et 6 lo poudre de cacoo

M

Une fais les ceufs incorporés, battez le
. )
mélange 4 min pour le rendre onctugux.
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Ajoutez peu & peu le sucre glace au
mélange de beurre et de chocolat.

Coupez lransversalement le géteau refroidi
Garnissez le milieu de créme foveltée.
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Temps de préparation :

Temps de cuisson ¢
45 minutes

Pour un

de 17 cm de diametre

¥

125 g de beurre

2/3 de tasse de sucre

2 gouttes d’extrait
d’amande

3 ceufs

90 g d’amandes en poudre
1/2 tasse de farine
amandes entiéres

1. Préchautffez le four
(180° C). Graissez un
moule de 17 cm de
diametre. Garnissez-le
de papier sulfurisé.
Mixez ensemble le
beurre, le sucre et
I'extrait d’amande
Jusqu’a obtenir un
mélange Iéger et
crémeux.

2. Incorporez les aeufs
et les amandes en
poudre en 3 fois.

3. Additionnez la farine
et mélangez tous les
ingrédients avec une
cuiller mérallique,
jusqu’a ce que la pate

'Quaﬂire=qu&rﬂis au

Temps de préparation :

Temps de cuisson :
50 minutes

Pour un

de 17 cm de diamatre

*

125 g de beurre

1/2 tasse de sucre

3 ceufs

1 tasse 1/4 de farine
avec levure incorporée
3 c. a café de graines de
cumin

2 c. a soupe de lait

1. Préchautfez le four
(180° C). Graissez un
moule de 17 cm de
diametre, garnissez-le
de papier sulfurisé.
Avec un mixeur, battez
le beurre et le sucre
Jusqu’a ce qu'ils solent
blancs et crémeunx.
Ajourez les aeufs un par
un en continuant :'l
battre entre chaque
ceufl

2. Transférez le
mélange dans un grand
récipient: avec une
cuiller métallique,
incorporcz P(_‘U 5. PCLI 13
farine et les graines de

soit bien homogéne.

4. Versez la pite dans le
moule préparé; lissez la
surface et décorez avec
des amandes entieres.
Enfournez 45 min
Jusqu’a ce que la pointe
d’un couteau ressorte
propre du biscuit.
Attendez 10 min avant
de démouler sur une
plaque. Saupoudrez de
sucre en poudre ou de
sucre glace.
Conservation : 3 jours
dans un récipient
hermétique.

CuImmin

cumin cn aitenmnt avec
le lait.

3. Versez la pate dans le
moule préparé, lissez la
surface. Enfournez
pendant 50 min jusqu’a
ce que la pointe d'un
couteau ressorte propre.
Arttendez 20 min avant
de démouler le gateau
sur une plaque. Servez-
le une fois refroidi,
saupoudré de sucre
glace.

Conservation :

I semaine dans un
récipient hermétique
ou 1 mois au
congélateur.
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Biscuit aux amandes (en haul] el quate-quarts au cumin.
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(Gratean au gingembre

Temps de préparation :
30 minutes
Temps de cmsson :

de 45 minutesi 1 heure

Pour un giteau carré
de 20 am.

H#

1. Préchauftezle four
(180° C). Grassez un
moule de 20 ¢m de
coté. . Garnissez-le de
papier sulfurisé. Faites
fondre le beurre et les
mélasses a feu doux,
dans une petite
casserole. Retirez du feu.
2. Dans un grand
saladier, tamisez les
farines, le bicarbonate
et les épices. Ajoutez le
sucre. Mélangez ct faites
un puits au milieu ;
incorporez le mélange
de beurre et mélasse, en
méme temps que les
ceufs battus avec le lait.
Avec une cuiller en
bois, mélangez bien
pour que la pate soit

125 g de beurre

1/2 tasse de mélasse
naturelle

1/2 tasse de mélasse raffinée
1 tasse 1/2 de farine

1 tasse de farine avec
levure incorporée

1 c. a café de bicarbonate
3 c. a café de gingembre
1 c. a café de quatre-
épices

1/4 c. i café de cannelle

3/4 de tasse de sucre roux
1 tasse de lait

2 ceufs

Glagage au citron

et au gingembre

1 tasse 3/4 de sucre glace
1 c. A café de gingembre
30 g de beurre fondu

2 c. acalé de lait

2 c. a café de jus de citron
1 c. & café de zestes

de citron rapés

onctueuse et homogene.
3. Versez la pate dans le
moule préparé. Lissez la
surface. Enfournez de
45 min a 1 heure,
jusqu’a ce que la pointe
d’un couteau ressorte
propre. Attendez 20
min avant de démouler
sur une plagque. Laissez
refroidir.

4. Glagage au citron et
au gi £
Mélangez le sucre glace,
le gingembre, le beurre,
le lait, le jus de citron et
le zeste jusqu’a obtenir

une pate. Placez le
récipient au bain-marie
et remuez jusqu’a ce
que la pate soit
onctueuse ¢t nacrée.
Retirez du feu. Etalez
ce glacage sur le giteau
avec un couteau non
dentelé. Décorez avec
des zestes de citron ou
du gingembre confit.
Conservation :

2-3 jours apres cuisson,
| semaine dans un
récipient hermétique ou
3 mois au congélateur,
sans le glagage.

oo A

5 A

T NP

SN A

ONC

~

i i,

I

Remuez le glagage au bainmarie jusqu'a

Faites reposer le gategu 20 min, puis 3 i
ce qu'il devienne onctueux el nacre.

démoulezle sur une plaque.

(|

Aprés le beurre et les mélasses, versez les

Délayez le beurre et les mélasses dans ;
ceufs et le lait battus dans le puits de forine.

une CC!SSG‘T("I[E' mayenne.
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Forét-Noire

Temps de préparation: 2 moules superposables renversez chaque moiti¢ [
25 minutes et garnissez-les de de fagon a ce que le S
Temps de cuisson: papier sulfurisé. dessous devienne le s |
15 minutes Tamisez trois fois les dessus. 2y (i
farines et le cacao sur 3. Badigeonnez le ' I
Pour un giteau une feuille de papier dessus de chaque partie l |
de 20 cm de diametre sulfurisé. Mixez les avec du kirsch. Etalez ML
blancs d'ceufs en neige 1/4 de la créeme fouettée el ||
% ferme. Tout en sur un giteau, garnissez rg‘ I l
continuant a mixer, de cerises confites. !
1/3 de tasse de farine incorporez peu a peu le Empilez l'autre partic ! ORI
| 1/3 de tasse de farine sucre en poudre jusqu'a du gateau. A T'aide d'un I ||
oL aved fevite ineorpoess ce qu'il soit absorbé et couteau non dentelé, \"‘ '-‘i'
7| 3¢ b Toube ds cacay que le mélange soit nappez le giteau de & '.'.'J
s h 'p:mdre dense et nacré. Ajoutez creme fouettée. -
N 4 eufs les jaunes d’ceufs, mixez 4. Avec un couteau- il !I
oy 1/2 tasse de sucre encore 20 s. Transférez éplucheur, faites des & |
4 : I'appareil dans un copeaux de chocolat. # "|
1/4 de tasse de kirsch g o
1‘ !ftm; 1 ,zfl:c R récipient plus grand. Tassez-les légerement k: ('l
}‘ : 2. Incorporez les farines tout autour du giteau. " Bl
fouettée 53 . s : !
N 425 g de cerises en et le cacao en poudre et Décorez la Forét-Noire 7a i
. conserve dénoyautées mélangez rapidement. de cerises a I'eau de vie 5.| il
" Versez la pite dans les ou confites. Rl
5 et égouttées oty i 5 k‘ |
h 125 g de chocolat noir moules préparés. Remarque : Une Forét- ’\ (i
vl Ceri 8 3 Enfournez 15 min. Noire se fait idéalement L ”
) erises a 'eau-de-vie 3 ¢ = ¥l
{ ot confites aves lour Attendez 5 min avant avec des cerises fraiches, i 4 |l
| St ikt orer de démouler sur une pocljécs dan§ du sirop )J Il
g plaque pour laisser et dénoyautées. Des { (1
l--‘ refroidir. Découpcz cerises €n conserve k [l
1. Préchauffez le four chaque gateau (dénoyautées) ™l
(180° C). Graissez transversalement et conviennent aussi.
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| Incorporez les ceufs et battez jusqu'o ce Répartissez la pale de fagcon égale dans Disposez les cerises sur la créme fouetiée Préparez des IICOFﬂEUUx de ?hDG?PJ'Uf avec A I
; ; r
F que le méfcnge soil épaissi el bien clair. les moules prépare‘s. pour garnir le gateau. un couteau-éplucheur pour la decorafion. g [
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PFIﬂXEfS}H e e s e S, S NI e GATEAUX I. -
v G Ad y wpit
A Atean au yaourt et au citron H |

4 ' |
Wl Temps de préparation : 180 gde beurre Sirop de citron iR I
|( 40 minutes 1 tasse de sucreen 1 tasse de sucre '}i il
',_' Temps de cuisson : poudre 3/4 de tasse d'eau froide H |fIF
}‘ 45 minutes 3 . acafé de zestes de 1 grand zeste de citron < Ml
citron ripés 1 c. & soupe de jus de B
N Pour un giteau 3 c. dcafé de zestes citron il
V de 23 cm de diamétre d’orange ripés 1 c. & soupe de jus \1 I iI
H % % 5 ceufs d’orange H [
g 1 tasse de yaourt nature 1 c. A soupe de fleur o
_’1 1. Préchauffez le four 2 tasses 1/2 de farine d’oranger i
\ (180° C). Graissez un 2 c. i café de levure iA {

moule de 23 cm de 1/2 c. a café de [ 1M
i( diametre, Garnissez-le bicarbonate de soude }l :
4| de papicr sulfurisé. k“ '
?" Mixez le beurre, lc \
N sucre, les zestes jusqu'a ce que la pointe laissez refroidir le sirop. ;/‘

| d'orange et de citron d’un couteau ressorte Ajoutez la fleur &

# ripésjusqua ce quele propre. Attendez 5 min d'oranger. Versez le At |
2| mélange soit Iéger et avant d’arroser le gitcau  sirop sur le gitcau dans H il
?I crémeux. Incorporez les  avec le sirop. son moule. Lorsque le ﬁ; '
N jaunes un par un ¢n 2. Sirop au citron : sirop est absorbé, 'A .

battant vigourcusement  Dans une petite démoulez et découpez Il
Q entre chaque ceuf, casserole, faites fondre des demi-tranches }J
’,j'[ Transférez le mélange le sucre dans 'eau, 2 feu  Epaisses. L‘ (I
(4] dans un grand récipient. doux. Portez a Conservation : 3 jours " M

] Avec une cuiller ébullition, puis réduisez  dans un récipient 1/ .
!'. métallique, unissez le le feu, et ajoutez le hermétique et 2 mois ! :
"d yaourt, puis la farine, la zeste et le jus de citron.  au congglateur, sans b
#  icvure ct le bicarbonate  Laissez frémir, sans sirop. Bien décongeler H I
?ﬂ déj mélangés. A part, remuer ni couvrir, avant de napper le r\ Jil

( battez les blancs en pendant 20 min. giteau avec le sirop. v I
MY neige bien ferme. Avec  Enlevez le zeste et Suggestion : Ce gitcau (i
' une cuiller métallique, au yaourt et au citron 5} b
"‘ transférez et est délicieux servi l‘" [l
?1 mélangez : chaud, en petites parts, il

( rapidement les : " avec de la créme fouettée. ’ IH
) blancs dans la *  Vardante : Vous pouvez | Il
P4 pate obtenue utilisez le zeste et le jus ‘Al
’_f:,’ précédemment, puis N % de citron vert au licu de H '."
fi] versez lapparcil dans zeste et de jus de citron, 3 N |
@ 1c moule préparé. Lissez | J aussi bien dans la pite === : S |
J \ la surface. Enfournez SRS que pour le sirop. Incorporez le yaourt puis les farines Versez le sirop de cifron sur le gateau M [
'F’ pendant 45-50 min, s tamisées avec une cuiller mérallique. refroidi et non encore démoulé. (I
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Panforte de Sienne

Temps de préparation
30 minutes
Temps de cuisson :
35-40 minutes

Pour un giteau
de 23 cm de diamétre

* K

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule de 23 cm de
diametre. Garnissez-le
de papier sulfurisé, en
ménageant 1 cm de
débord tout autour.

2. Dans un grand
saladier, unissez les
noisettes et les fruits
sCCs €en I_’etitﬁ morcecaux.
Tamisez la farine, le
cacao en poudre et les
épices mélangés au-
dessus de ces fruits secs,
de fagon a les recouvrir.
3. Faites fondre le sucre
et le miel a feu doux et,
tout en remuant, faites
bouillir pendant 1 min.
Versez ce sirop sur le
mélange de fruits secs et

1tasse d’amandes
émondées grillées
1tasse de noisertes
grillées

1/2 tasse d’abricots secs
en petits morceaux

1/2 tasse d’ananas confit
en petits morceaux

1/4 de tasse d’écorces
confites variées

1/2 tasse de figues séches
en petits morceaux

3/4 de tasse de farine

1 c. a soupe de cacao

1 c. a café de cannelle

en poudre

1/2 c. a café de
quatre-épices

1/2 tasse de sucre

1/2 tasse de miel

de farne. Avec une
cuiller métallique,
mélanger les ingrédients
énergiquement

(la consistance est tres
épaisse done peu
maléable).

4. Tassez cet appareil
dans le moule préparé,
en pressant du bout des
doigts (mouillés).
Enfournez 35-40 min.
Laissez refroidir le
giteau dans son moule,
puis démoulez-le et
retirez le papicr
sulfurisé. Enveloppez le
giateau dans du papier
aluminium pendant au

Garnissez de papier sulfurisé un moule

préalablement graissé.

moins 2 h avant de le
découper. Saupoudrez
de sucre glace avant de
servir en petites parts.
Conservation : 3 mois
au réfrigérateur dans du
papier aluminium.

e: Cette
spécialité de Sienne
accompagne le café a
merveille et, joliment
empaquetée, constitue
un cadeau trés apprécié
a Noél. Avec les
quantités indiquées,
vous pouvez aussi faire
deux giteaux plus
petits, dans des moules
de 17 ¢m de diametre.

Tamisez la farine, le cacao et les épices

audessus des fruils secs.

Tassez I'apparei le moule préparé

en pressant avec les mains mouillées.

Délayez le sucre et le miel
jusqu’'a ce que le sucre soit fondu.
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Biscuit aux noix hongrois

Temps de préparation :

Temps de cuisson :
20-25 minutes

Pour un giteau

1. Préchauftez le four
(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé un
moule graissé. Mixez
les blancs d’ceufs en
neige ferme ; ajoutez le

4. Créme au café : Mixcz
tous les ingrédients
jusgu'a obtenir une
creme Epaisse. Coupez
transversalement le
giteau. Etalez 1/3 de la

GATEAUX

|

\
.

i, &

N2

P,

de 20 cm de diamétre sucre peu a peu tout en créeme sur une des deux
*{'_ continuant a battre parties du gateau. f
H % % jusqua ce qu’il soit Recouvrez avec l'autre }1
}‘ fondu. Le mélange doit partie et étalez le reste L‘
devenir dense et nacré, de la creme. Décorez ™
3 ceufs 2. Ajoutez les jaunes avec des cerneaux de

NI

T

L

1/2 tasse de sucre

1/2 c. a café d’extrait
de vanille

2/3 de tasse de Maizena
1 c. & café de levure

1/2 tasse de noix
finement hachées

Créme au café

1 tasse 1/2 de créme
1/2 tasse de sucre glace
2 c. a café de café
soluble

d’ceufs et la vanille ;
battez encore 20 s.
Transférez lappareil
dans un grand saladier.
Avec une cuiller
métallique, incorporez
tour a tour la Maizena
et la levure, puis les
noix. Travaillez le
mélange vivement et
légerement.

3. Remplissez le moule
préparé et enfournez

noix et des copeaux de
chocolat.

Variante : Avec des
framboises fraiches en
barquette. Fouettez

1 tasse 1/2 de creme
pour I'épaissir puis
ajoutez 1/3 des
framboises. Garnissez le
milieu du giteau,
replacez I'autre moitic
ct nappez avec le reste
de creme. Décorez avec

- —
L

N 2 c. & soupe de créme 20-25 min, jusqu’a ce quelques framboises \
N a tartiner au chocolat que la pate soit dorée et réservées. )
! et aux noisettes se détache des bords du Conservation : Non d

7~

s

1 c. a soupe de liqueur
de café

moule. Attendez 5 min
avant de démouler sur
une plaque.

garni de créme, le
giteau peut étre congelé
au moins 1 mois.

Mixez le sucre avec |

es blancs en neige

e

Incorporez tour & lour la Maizena et

Une fois cuit, le

ateau est ([Egérement

Liak=1/3de la créme ou café sur

i . S

=
L

A

jusqu’a ce qu'ils soient denses et nacrés. la levure, puis les noix répées.

doré el se détache des bords du moule.

a moile Fngrieure du gdeau.
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Biscuit de Dundee

Temps de prévaration :
30 minutes
Temps de cuisson :
2 heures-2h 30

Pour un giteau
de 20 cm de diamétre

Bl

1. Préchauffez le four
(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Mixez le
beurre et le sucre
Jusqu’a ce quele
mélange soit mousseux.
Ajoutez les ceufs un par
un, en battant bien
entre chaque ceuf.

2. Transférez le
mélange dans un grand
saladier. Ajoutez les
fruits secs et les

250 g de beurre
1tasse de sucre roux
4 ceufs battus

3 tasses de misins secs
(Ssmyrne et Corinthe)
1/2 tasse d’écorces
confites

1/2 tasse de cerises
confites

3/4 de tasse d’amandes
effilées

1 tasse d’amandes en
poudre

1 tasse 1/2 de farine

1/2 tasse de farine avec
levure incorporée

2 c. 4 soupe de cognac
125 g d’amandes entiéres

amandes. En remuant
avec une cuiller
métallique, incorporez
les farines et le cognac.
3. Versez 'appareil dans
le moule préparé; lissez
la surface. Disposez des
amandes entiéres sur le
dessus du giteau en
pressant légérement.

4. Enfournez pendant

2 h— 2 h 30, jusqu'a ce
que la pointe d’un
coutean ressorte propre.
Laissez refroidir le
giteau dans le moule.
Conservation : Au
moins 2 mois au
réfrigérateur, bien
emballé dans plusieurs
couches de film
alimentaire.

Giateau a la g&nﬁche

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

1 heure

Pour un giteau
de 20 cm de diamétre

e

1. Préchauffez le four
(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé.
Travaillez le beurre et le
chocolat, dans une

225 g de beurre

350 g de chocolat noir
1/3 de tasse d’eau chaude
5 ceufs

1 tasse 1/4 de sucre

1 tasse 1/2 d’amandes

en poudre

2/3 de tasse de farine

1 c. 4 soupe de cognac

Ganache
200 g de chocolat noir
200 g de beurre

petite casserole, a feu
doux ; ajoutez 'eau,
délayez bien pour que
la créme soit onctueuse.
Retirez du feu et laissez

refroidir.

2. A part, battez les
jaunes d'eeufs et le sucre
jusqu’a ce qu’ils soient
épaissis et presque

Biscuit de Dundee (en houi) et gateau & la ganache.

blancs. Avec une cuiller

métallique, mélangez-
les dans la creme de

chocolat. Incorporez les

amandes et la farine,
formez une pate
onctueuse. Ajoutez le
cognac, puis les blancs

d’ceufs battus en neige.
Transférez 'appareil
dans le moule ; lissez la
surface. Enfourncz

1 heure. Ne démoulez
pas avant 20 min.

3. Ganache : Mélangez
le chocolat et le beurre

a feu doux. Laissez
refroidir en tournant de
temps en temps. Etalez
1/3 de la ganache sur le
dessus du gateau, un
autre 1/3 sur les cotés,
le dernier étant réservé
a la décoranon.
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Giiteau & la noix de coco
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N Ternps de prépiration : 1. Préchaufiez le four beurre, le jus et le zeste I
i 20 minutes (180° C). Gamissezde d'orarge jusqu'a obtenir

5 Temps de cuisson : papier sulfurisé le une consistance légere

N 40-45 minutes moule graissé. Mixez le et crémeuse. Verser le 3
e beurre ct le sucre sirop de sucre sur la

' Pour un giteau jusqu'ace quiils soient creme au beurre et
i de 17 cm de diametre moussenx. Incorporez mixez jusqu’a ce qu’elle
H les ceufs un par un, en devienne bien

?‘ % battant vigoureusement mousseuse. Etalez-la L
: entre chaque ceuf; sur le dessus et le tour
N 125 g de beurre ajoutez la vanille, du gireau, Pressez

| 1 tasse de sucre mélangez-la bien. doucernent la noix de
Fl 2 ceufs Transférez I'appareil coco ripée sur les cotés
5% 1 c. a café d’extrait dans un grand saladier. et décorez le gateau

() de vanille Avec une cuiller avec des copeaux de
N 1 tasse 3{4 de farine métallique, incorporez noix de coco confite.

- 2 ¢. a café de levure tour a tour la farineet la  Conservation : 3 jours
b_(- chimique levure, puis le laic, au réfrigérateur dans un

?{ 1/2 tasse de lait jusqu’a ce que la pate récipient hermétique

' soit onctueuse et ou, sans garniture, plus
N Créme a I'orange homogene. Versez-la de 2 mois au

1/2 tasse de sucre dans le moule préparé, congélateur.

[.{ 1/3 de tasse d’eau lissez la surface. Remarque : Si vous
h 125 g de beurre Enfournez 40 3 45 min,  avez envie de fourrer le k
% 2 ¢. & café de jus Jusqu’a ce que la pointe giteau d'une autre

\ ( d’orange d’un couteau ressorte couche de creme,

' 1 c. a café de zeste propre. Attendez 10 min  coupez-le
|-1: d’orange rapé avant de démouler sur transversalement pour
“ 1 tasse 1/2 de noix de une plaque et laissez le le garnir et multipliez N
}‘ coco ripée, pour biscuit refroidir. les proportions des

N la décoration 2. Creme au beurre 2 ingrédients 1 fois et

) Porange : Dans une demie. Vous étalerez
1(' petite casserole, faites la créeme a 'aide d'un

""' fondre a feu doux le couteau non dentelé N
:'1 sucre avec I'eau, en sur la partie inféricure "
\ tournant constamment.  du gateau, que vous

' \ Portez a ébullition, puis  recouvrirez de l'autre

|.(: baissez le feu et faites moitié, garnie et

’J frémir sans tourner ni décorée comme \
A couvrir pendant 5 min. indiqué. g

Retirez du feu, laissez

refroidir. Avec un Incorporez tour & tour lo farine et Versez le sirop refroidi sur lo créme ef mixez
mixeur, battez le lo levure, puis le lait. jusqua ce gu'elle devienne bien mousseuse.
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(180° C). Gamissez de
papier sulfurisé un
moule graissé de 21 x
14 x 7 cm. Mixez le
beurre et le sucre

Ajoutez la pomme
rapée. En mélangeant
avec une cuiller
métallique, incorporez
tour a tour les

pendant 1 h 15 jusqu’a
ce que la pointe d’un

couteau ressorte propre.

Attendez 5 min avant
de démouler le cake,

Ii; Cake aux Pommes 4 E |
= : - % il
N Tempigc pzrc[)-it: e 125 g de beurre levure incorporée : ,( |
2 Tcmpslg;nilisson - 2/3 de tasse de sucre roux 2 c. acafé de cannelle en & !
H‘ 1h15 1 ceuf poudre | :_ﬂ I
- 1 c. 3 café dextrait 1/4 de tasse de lait i
Pontt i cake de vanille 1 pomme verte pour la i "‘ ( |
} 1 pomme verte ripie décoration j l
| % 1 tasse de farine 1/4 de tasse de confiture ! t [
L{] 1 tasse de farine avec d’abricots > I
/4 1. Préchauffezle four l’_i! :

!

Ty

Jusqu’a ce quils soient ingrédients secs, puis le puis aidez-vous du "‘-.;l
\{ mousseux. Incorporez lait, jusqu’a ce que la papier pour le sortir., 4
Pocuf battu peu a peu, pate soit onctucuse, Quand il est refroidi, [
A tout en battant X Versez-la dans le moule  badigconnez-le de :_i-‘
!}1 vigoureusement apres prépard, lissez la surface.  confiture d'abricots !

chaque ajout. Versez-y
la vanille et mélangez
bien.

2. Transférez 'appareil

3. Epluchez l'autre

pomme ct coupez-la en
fines lamelles. Disposez
celles—ci sur le dessus du

filtrée et nédie.
Conservation : 2 jours
dans un récipient
hermétique. Ne se

dans un grand saladier.

cake. Enfournez congele pas.

Cake aux ralsins

o

4 e b e K
?‘. Leeapa de Er?;;a s 250 g de beurre 2 tasses de raisins de '

{ T i g 1 tasse de sucre Smyrne Al
\ ey 3 euts 3 tasses de farine | ; /8
|c 2 c. & café de zestes de 1 c. a café 1/2 de levure ; > : N
’54 Pour un cake de 20 cm ‘15“'0“ ff[?éds, 1 2[3 de tasse de babeurre Cake aux pommes fen haull et cake aux raisins. | ljl
i c. a café d’extrait | =

de vanille 3. En mélangeant avec Versez la pate dans le slaque pour laisser i
N ] & pate dans plaque p ¥

1 . A une cuiller métallique, moule préparé et lisscz refroidir. Servez les r:

1& 1. Préchauffez le four a ) . ) incorporez la surface. Enfournez de  tranches tartindes de |
L . B ¥
4l chaleur modérée sucre jusqu’a ce qu'ils chaque ceuf; unissez la

——
T
(B

progressivement les 1 h 1531 h 30, jusqui beurre, éventuellement. Bl

(160° C). Garnissez de solent mousseux. vanille et mélangez-la

A ; L ; . raisins, la farine, la ce que la pointe d'un Conservation : Pas au- E{'
1’ papier SUE““’SC le Incorporez les ceufs un b“fn- Transférez le levure et le lait, jusqu’a couteau ressorte propre.  dela d'une semaine, _

B moule graissé. par un, en battant mélange dans un grand ce que vous obteniez Attendez 20} min avant dans un récipient ¥

E 2. Mixez le beurre et le vigoureusement entre saladier. une pate onctucuse. de démouler sur une hermétique. A
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Temps de préparation :

2 1sachet de levure
40 minutes + 1

40 & de beurre ramcdlid

1/2 tasse d’amandes
effilées

i i ||
pour laisser reposer 3/4 de tasse d’eau chamde Créme anglaise ]‘!
Temps de cuisson : 1/4 de tasse de sucre 2 c. asoupe de créme |1l

45 minutes il

1pincée de sel
2 tasses de farine

anglaise instantanée

2 ¢c. asoupe de sucre

1/2 tasse de lait

1/2 tasse de créme épaisse
1/2 tasse de créme liquide
2 ¢. & café d’extrait de

vanille

Pour un gitean
de 20 cm de diamétre

H

1. Préchauffez le four a
chaleur modérée

(1602 C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Unisscz
la levure, le beurre,
I'ean, le sucre, le it et
1 tasse 1/2 de farine.
Mcélangez bien pour
obtenir une pate sans
grumeaux. Couvrez
avec un film éarable et
laisser reposer 10-15 min
dans un endroit chaud.

Garniture du dessus
60 g de beurre

1/2 tasse de sucre
1c. 4 soupe de miel

N ATy NP

Lo
i
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La creme doit étre bien
liée. Faites-la refroidir
couverte d’un film
plastique pour éviter la
formaton d'une
pellicule.

2. Coupez le giteau
transversalement et
placez la moitié
inférieure sur un plat.
Mixez la créeme anglaise

pite réservée sur unc
planche farinée,
pétrissez-la jusqu’a ce
qu’elle soit souple.
Formez un cercle de

20 ¢cm de diametre.
Placez-la dans le moule.
Répartissez la garniture.
Recouvrez dun film
plastique ct laissez
reposer 20-25 min dans

Ty
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Ajoutez la farine
restante. Pétrissez la
pate sur unc planche
farinée jusqu’a ce
qu’elle soit souple.
Laissez reposer 20 min
dans un endroit chaud,
dans un récipient a
peine huilé recouvert
d'un film éarable.
Garniture du dessus :
Faites fondre le beurre,
le sucre et le miel a fea
doux. Apres ébullition,
réduisez le feu. faites
frémir 2-3 min. Retirez
du feu, incorporez les
amandes. Laissez
refroidir. Replacez la

un endroit chaud,
jusqu’a ce que la pate ait
levé a la hauteur du
moule. Enfournez dans
le four préchaufié

(180° C) 35-45 min,
jusqu’a ce que le gateau
soit doré foncé.
Attendez 10 min avant
de démouler, en le
retournant sur unc
plaqut‘.

Cr2me anglaise : D¢clayez
le sachet de créeme
anglaise en poudre et le
sucre avec le lait dans
une casserole, a feu
doux. Dés qu’clle bout,
retirez la creme du feu.

1 min. Ajoutez les
cremes et la vanille.
Mixez jusqu’a ce que

la consistance soit
crémeuse. Etalez cette
créme sur la premicre
moitié du gateau ct
recouvrez avec l'autre
moitic.

Remarque : Le gatcau
peut boursoufler en fin
de cuisson, car la
garniture aux amandes
forme parfois de petites
poches en surface.

A I'aide d’une petite
cuiller, enlevez 'exces
de garniture et remettez
a cuire le gateau.
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Mélangez de maniére onclueuse

Répartissez de fagon égale |
et la vanille ¢ la créme anglaise en poudre.
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40 minutes
Temps de caisson :
40 minutes

Pour un giteau
¥k

Temps de préparation :

de 20 cm de diametre

Sacher Torte

mousseux. Incorparez
les jaunes d’eufs un par
un, en battant
vigourcusene nt entre
chaque ceuf.

2. Ajoutez le chocolat
et battez bien le
mélange. Transférez
Pappareil dans un
récipient moyen. En

125 g de beurre

4 1/4 de tasse de sucre

o 4 ceufs

125 g de chocolat noir
fondu

2/3 de tasse de farine
2 c. a soupe de
confiture d’abricots

'-'-
(=

Ganache

en petits morceaux
1/4 de tasse de créme

—
|

150 g de chocolat noir,

mélangeant ivec une
cuiller métallique,
incorporez h farine.

A part, battez les blancs
en neige ferme et
incorporez-les avec une
cuiller métallique dans
le mélange au chocolat.
3. Versez la pate dans le
moule préparé et lissez
la surface. Enfournez
40 min jusqu’a ce que
la pointe d'un coutcau
ressorte propre.

)
g

1. Préchauffez le four
(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Mixez le
beurre et le sucre
jusqu’a ce qu'ils soient

ST

SR

Incorporez les jaunes d'ceufs un par un
dans le beurre el le sucre mixés.

R T s S s TR 2 L Siie == S~ >=oEis

Attendez 15 min avant
de démouler sur une
plaque et laisser
refroidir. Faites tiédir la
confiture d’abricots
dans une petite
casserole jusqu’a ce

qu’elle soit liquide.
Passez-la. Apres avoir
renversé le gateau,
badigeonnez sa base
(qui est maintenant, le
dessus) avec la confiture.
4. Ganache : Unisscz le
chocolat et la creme
dans une petite
casserole. Faites
chauffer a feu doux tout
en remuant jusqu’a
obtenir une consistance
onctueuse. Retirez du
feu et laissez refroidir
légerement. Nappez le
giteau de ganache en en
réservant 2 cuillers a
soupe. A l'aide dune
douille trés fine, remplic
de la ganache restante,
écrivez le mot « Sacher ».
Conservation : Une
semaine dans un
récipient hermétique.
Suggestion : Avec
moins de chocolat et
plus de créme, la
ganache sera plus
1égere, et délicieuse
pour fourrer un gateau.

Avec wne cuiller métallique, incorporez les
blancs en neige dans la créme au chocolal.

GATEAUX
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Nappez le gateau avec la ganache, en
réservant 2 c. @ soupe pour la décoration

B T e e g G i

Brossez le dessous renversé du géateau
avec la confiture d’abricols tiéds

I
|
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GATEAUX

i (Gratean a la banane

AN Temps de Eréparatlon - 125 g debeurre levure incorporée

ke 20 minutes 1/2 tasse de sucre ;

F Temps de cuisson : 2 s Glacage au beurre

73 1h10 1 tasse 1/2 de banames 125 g de beurre

K- écrasées (environ 4, de 3/4 de tasse de sucre

N Pour un giteau taille moyenne) glace

L(' de 20 cm de diamétre 1 c. i café de 1 c. a soupe de jus de

r_,_ ‘ ,% bicarbonate de soude citron

}‘ ; i ) R 1/2 tasse de lait 1/4 de tasse de copeaux
1. Préchauffez le four a 2 tasses de farine avec de noix de coco grillés
chaleur modérée

(180° C). Garnissez de

papier sulfurisé le
moule graissé. Mixez le
beurre et le sucre
Jusqu’a ce qu'ils soient
mousseux. Incorporez
les ceufs un par un, en
battant bien entre
chaque ceuf. Ajoutez la
vanille et les bananes
¢erasées, et mélangez de

2. Transférez l'appareil
dans un grand récipient.
Délayez le bicarbonate
de soude dans le lait.
Avec une cuiller
métallique, incorporez
alternativement la farine
et le lait. Mélangez
pour obtenir une
consistance onctueuse.

4. Garniture : Mixcz le
beurre, le sucre glace et
le jus de citron jusqu’a
obtenir une créeme
onctucuse. Nappez le
gateau refroidi et
parsemez de copeaux de
noix de coco grillés.
Conservation :

| semaine dans un

-—
A

A

facon homogene.

NN

Versez la pate dans le
moule. Lissez la surface.
ﬁ . Enfournez 1 h jusqu’a
f <SS ¢ que la pointe d'un

SIE e couteau ressorte propre.
3. Actendez 10 min
avant de démouler en
renversant le gateau sur
une plaque.

‘1}"

récipient hermétique
ou 1 mois au
congélateur, sans
garniture.

Suggestion : Le giteau
sera plus savoureux avec
des bananes bien mures.
La noix de coco peut ne
pas ¢tre grillée.
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En fin de cuisson, démoulez le géteou en

En mélangean! avec une cuiller métallique,
le retournant sur une plaque.

Ajoutez la vanille et les bananes écrasées, .
incarporez aliemativement la farine et le lait.

: Mixez le beurre, le sucre glace et le jus de
el mélangez de facon homogéne

M
cifron jusqu'c oblenir une créme onclueuse. g

r\-.



d’abricots

moitié¢ de pate ;
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A Giateau Battenberg ;
by |
5 Temps de préparation :  Mixez le beurre et 2 Posez 1 bande de 7 i
: i sucre jusquiace quils giteau sur la pate Y
? Temps de cuisson : solent Mouseux. darmandes. Délayez la \' |
;ﬁ 20 minutes Incorporez les ceufsun confiture d'abricots ﬂ fl
T parun, en mixant bien dans le cognac et ™ |
N Pour un gitean entre chaque ceut. chauffez-les dans une M fl
5 de 20 cm de diametre Ajoutez la vanille ; petite casserole, a feu [ I
i( mélangez de fagon doux. Badigeonnez le Ay ||
M| ‘% homogene. Transférez giteau avec ce mélange. Al
£ Tappareil dans un Placez alternativement, & |
} { 150 g de beurre récipient moyen. Avec en quinconce, les ) |
, 3/4 de tasse de sucre une cuiller métallique. bandes de gitean 1\
1{ 3 ceufs incorporez les amandes colorées et les non- }] |
% 1 c. A café dextrait et la farine. Mélangez colorées, en appliquant laf {
% de vanille jusqu’a obtenir une pate chaque fois le mélange 4y
I\ 1/2 tasse d’amandes onctueuse. Versez la de confiture et cognac. )
4 en poudre pate dans un des Vous obtiendrez ainsi /
o 1 tasse 3/4 de farine compartiments du des tranches en damier. W
l" avec levure incorporée moule. Lissez la surface.  Enveloppez le gateau H
Colorant rouge Ajoutez quelques avece la pite d’'amandes. Ly
400 g de péte d’amandes gouttes de colorant Pincez le pourtour pour L '
1/2 tasse de confiture rouge dans lautre former un bord ondulé (

décoratif. Avec un

n
N.
4
l‘ 2 c. A soupe de cognac mélangez bien et versez couteau, dessinez les ﬂ
A cette pate colorée dans motifs de votre choix. n'
\ 1. Préchauffez le foura la deuxieme partie du Conservation : \ ]
' chaleur modérée moule; lissez la surface. 1 semaine maximum it
bd  (180° C). Garnissez de Enfournez 20 min. au réfrigérateur, }
F;-‘ papier sulfurisé un Attendez 10 min avant enveloppé dans du N
}‘ moule a roulé graissé de de démouler sur une papier aluminium. r
] 30x25x2cm. Avec plaque. 2 mois au congélateur 4
¥ du papier aluminium, 2. Pour assembler le sans la pate d’amandes. M
P4 formez 2 compartiments  gatcau, découpez en 3 Remarque : \
¥  dans le fond du moule. la premiere moitié, puis  Concernant l'origine du i
. faites de méme pour nom de ce gateau k,
= I'autre moitié rose. allemand : certains i
N Egalisez les extrémités. pensent qu’il fut a |
i Entre 2 feuilles de inventé pour le mariage \l
,’1 papier sulfurisé, étalez la  du prince Henry de ‘_‘
p pate d’amandes. Battenberg, dautres : Py .
Formez un rectangle qu’il a ét¢ appelé amnsi - W e i I
N assez long et large pour d'apres le village du lissez les deux parties de la pate dans le Badigeonnez les bandes aliernées avec le % '
E.' envelopper le gateau. méme nom. moule & roulé compartimenté. mélange tiédi de confiture et de cognac (
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Grat de fruit dricarl
mateaun e Iruills amenricalll
(gAatean v itrail)
Temps de }:_!I‘(:‘P'Jration: 1tasse de cerises confites complément
30 minutes 1/2 tasse d’abricots secs 1/2 tasse de farine
TCJ“PECLC;BHSSDH : 1/4 de tasse d’ananas 1/2 c. i café de levure

Pour une couronne

de 20 cm de diamétre

>

1. Préchauffez le four a
chaleur modérée

(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Dans un
grand saladier, unisscz
les fruits confits et les
fruits secs. Versez le
Grand Marnier et
mélangez le tout.
Laissez reposer 1 heure,
en remuant de temps en
temps.

2. Incorporez la farine
et la levure. Travaillez
le beurre, I'ceuf et le
sucre, puis unissez-les
aux fruits en travaillant
bien le mélange.

3. Emplissez le moule
préparé. Egalisez la

i B2 =

confit

1/4 de tasse de
gingembre confit

1 tasse de noix du Brésil
1 tasse de cernecaux de
noix

2 c. a soupe de Grand
Marnier + 1 ¢. a café, en

chimique

60 g de beurre fondu

1 ceuf

2 c. a soupe de sucre
roux

1/4 de tasse de confiture
d*abricots

surface en tassant avec
une main mouillée.
Enfournez a chaleur
modérée (160° C)
pendant 1 h 30 jusqu’a
ce que le gateau soit
ferme au toucher.
Artendez 30 min avant
de démouler sur une
plaque.

4, Réchauffez la
confiture jusqu’a ce
gu’elle soir liquide.
Filtrez ct délayez dans
le Grand Marnier.
Badigeonnez le gateau
avec ce mélange tiédi.

Conservation : 3 mois
au réfrigérateur dans un
récipient hermétdique.
Variante : 1)’autres
variétés de fruits secs ou
confits, telles les péches,
les noisettes ou les noix
de péean peuvent étre
utilisces.

Suggestion : Cc giteau
peut étre un cadeau de
Noél tres apprécié.
Enveloppez-le dans un
joli papier entour¢ d'un
ruban !

Garnissez de papier sulfurisé le moule

Incorporez la farine et la levure réunies

ateau avec le mélange
e Grond Marnier.

Badigeonnez le
de confitures et

S T e e T 50 [ i e L e e e e gy gy 51 =

Egalisez la surface en tassant le géteau

dans le mélonge de fruits secs. avec vofre main mouillée.

4 a savarin graissé.
E2
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(Gatean de fete aux fruits

Temps de préparation :
1 heure

Temps de caisson :

h 30

Pour un giteau carré
de23cm

A K

1. Préchauffez le four a
chaleur modérée

(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Unissez
les fruits et le rhum. A
part, mixez le bearre et
le sucre jusqu’a ce quiils
solent mousscux.
Incorporez les ccufs un
par un, ¢n mixant bien
entre chaque ccufl
Ajoutez la confiture.
Avec une cuiller
métallique, incorporez
la farine et les épices en
mélangeant bien le
tout. Versez 'appareil
dans le moule préparé ;
aspergez le dessus avec
de 'eau froide ct tassez
avec une main
mouillée. Tapotez le
pourtour du moule
pour que le gateau
épouse bien les bords.
Enveloppez le moule
d’une double bande de
papier kraft: fixez-la
avec un trombonne.
Enfournez 3 h 30,
jusqu’a ce que la pointe
d’un couteau ressorte
propre. Laissez refroidir

1 kg de fruits secs variés
3/4 de tasse de fignes séches
1 tasse de dattesen
morceaux

1 tasse de cerises confites
1 tasse d’écorces variées
2/3 de tasse de thum

375 g de beurre

1 tasse 1/2 de sucre roux
6 ceufs

1/2 tasse de confiture
d’abricots

2 tasses de farine

1 tasse de farine avec
levure incorporée

3 c. a café de quatre-épices
Fondant

1 kg de sucre glace

+ 1 tasse en supplément
1 c. a soupe de gélatine
1/2 tasse d’eau

1/2 tasse de sirop de
glucose

1 c. a soupe de glycérine
1 tasse de sucre glace

750 g de pate d’amandes
1/2 tasse de confiture
d*abricots

2 blancs d’ceufs

avant de démouler.

2. Fondant : Versez le
sucre glace dans un
grand saladier. Dans
une petite casserole,
délayez la gélatine dans
Ieau froide. Ajoutez le
glucose ; a feu doux,
faites fondre la gélatine.
Hors du feu, incorporez
la glycérine. Laissez
refroidir 1 min. Faites
un puits au milieu du
sucre glace, versez-y le
mélange de gélatine.
Tournez avec unc
cuiller en bois. Pétrissez
jusqu'a obtenir une pate
bien ferme. Posez cette
pite de fondant cn
boule sur une planche
saupoudrée de sucre
glace. Pétrissez bien le
fondant pour I"assouplir.
Enveloppez d’un film
alimentaire ct TESETVEZ.

Ne mettez pas au
réfrigérateur.
Rerournez le giteau sur
une planche. Comblez
tous les petits trous de
pate d’amandes.
Badigeonnez-le avec la
confiture ticdie et
filtrée. Travaillez la pate
d’amandes. Saupoudrez-
la de sucre glace et
abaissez-la avec un
rouleau sur 5 mm
d'épaisseur. Garnissez-
en le dessus et les cotés
du giteau. Pincez les
angles pour qu’ils
restent hermeétiques.
Badigeonnez de blanc
d’ceuf. Sur une planche
saupoudrée de sucre
glace, abaissez le
fondant a 7 mm
d’épaisseur. Essaycz
d’obtenir une surface

plus grande que celle du

SR e W A

e ————

cateau, afin de
I'envelopper facilement.
Garnissez le dessus et
les cotés avec ce
fondant, en appliquant
4 1'aide d’un rouleau.
Recouvrez vos mains

de sucre glace ct
balayez-les sur toute la
surface du giteau, en
époussetant bien
Pexcédent. A laide
d’un couteau bien
aiguisé, enlevez toutces

Enveloppez le moyle d'une double bande
de papler kioft & fixer avec un trombonne.

o ey e Xy 5O [ e s T g

les parties de fondant
proéminentes. Décorez
comme vous le désirez.
Conservation : Plus de
3 mois au réfrigérateur,
enveloppé dans un film
alimentaire.

Patrissez bien le fondant avec vos mains
jusqu'a obfenir une pdte bien ferme.
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(Gateau au pavol et & l'orange

Temps de prépantion :

Temps de cuisson :

1 heure

Pour un giteau
de 20 cm de diamétre

#

1. Préchauffez le four
(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Unissez
les graines de pavor et le
jus d’orange. A part,
mixez le beurre et le
sucre jusqu'a ce quils
soient légers et
crémeunx. Incorporez les
ceufs un par un, en
mixant bien entre
chague ceuf. Ajoutez le
zeste et mélangez bien.
2. Transférez lappareil
dans un grand saladicr.
En mélangeant avec
une cuiller métallique.
incorporez tour a tour
les farines et les graines
de pavot. Mélangez de
facon homogene.

1/2 tasse de graines de
pavot

2/3 de tasse clejus
d’orange

185 g de beurre

1/2 tasse de sucre

2 ceufs

3 c. asoupe de zestes

d’orange ripés

1/2 tasse de farine
1 tasse de farine

Créme au beurre

2/3 de tasse de sucre

1/3 de tasse de jus d’orange
Ecorce d'1 orange

en fines lamelles

150 g de beurre

Versez dans le moule
préparé ; lissez la
surface. Enfourncz

45 min jusqu’a ce que
la pointe d'un couteau
ressorte propre.
Attendez 10 min avant
de démouler sur une

plaque. Laissez refroidir.

3. Créme au beurre :
Dans une petite
casserole, faites fondre 2
feu doux le sucre dans
le jus d’orange. Ajoutez
I'écorce. Portez a
¢bullition puis laissez
frémir sans remuer ni
couvrir pendant 5 min.
Retirez du feu et laissez
refroidir un peu.

Unissez les graines de pavol ef le jus
d'orange dans un pelit récipient.

Remp

lissez le moule
et lissez la surface.

Retirez I’écorce du
sirop avec des pincettes.
Réservez. Faites
refroidir complétement
le sirop. Mixez le
beurre jusqu’a ce qu’il
soit léger et crémeux.
Versez lentement le
sirop sur le beurre,
battez bien pour rendre
le mélange mousscux.
4. Couperz le gitcau
transversalement. Etalez
une partie de la creme
sur la moitié inféricure.
Couvrez avec lautre
moitié ; nappez-la avec
le restant de créeme.
Décorez avec I'écorce
d'orange.
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Gleau transversalement et

pinceftes. Egoulfez-les sur une grille. e creme sa moitié inférieure,
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Temps de prépantion :
20 mi

Temps de cuisson :
40 minutes

Pour une tarte
de 20 cm de diam2tre

B

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule’de 20 cmde
diamewre, et versez-y

le beurre fondu.
Saupoudrez de sucre
roux. Egouttez les
tranches d’ananas ;
réservez 1/3 de tasse de
jus. Disposez les tranches
en deux sur le sucre roux.

Temps de préparation :
30 minutes
Temps de cuisson :
12 minutes

Pour un roulé

S e

1. Préchauftez le four
(180° C). Graissez un
moule 2 roulé de 30 x
25 x 2 cm et garnissez—
le de papier sulfurisc.
Battez les ceufs jusqu'a
ce quiils épaississent et
deviennent clairs et
MOLISSEeUN.

S o NI =t S

20 g de beurre fondu

2 c. & soupe de sucre
roux

440 g d’ananas en boite
90 g de beurre

1/2 tasse de sucre

2 ceufs

1 c. & café d’extrait
de vanille

1 tasse de farine avec
levure incorporée

2. Mixez le beurre ct le
sucre jusqu’a ce qu'ils
soient Iégers et crémeux.
Incorporez les acufs un
par un en battant bicn
entre chaque ceuf.
Ajoutez la vanille et
mélangez de fagon
homogtne.

3. Versez 'appareil dans
un grand récipient.
Avec une cuiller

Roulé suisse

meétallique, incorporez
tour a tour la farine et le
Jus réserve.

4. Nappez les ananas
avec cette péte. Lissez la
surface. Enfournez 35-
40 muin jusqu’a ce que
la pointe d'un coutcau
ressorte propre.
Attendez 10 min avant
de retournez le giteau
sur une plagque.

1/2 tasse de farine avec
levure incorporée

1/2 tasse de farine

3 ceufs

2 c. & soupe de sucre

1/2 tasse de confiture de
fraises

1/2 tasse de créme

2. Ajoutez peun a peu le
sucre et battez jusqu'a
obtenir un mélange
clair et nacré. Avec une
cuiller métallique,
incorporez rapidement
la farine en la
mélangeant 1égerement.
3. Versez "appareil dans
le moule préparc. Lissez
la surface. Enfourncz
pendant 12 min, jusqu’a

ce que le giteau soit
légérement doré et
moelleux. Démoulez-le
sur un torchon
recouvert de papier
sulfurisé saupoudré de
sucre en poudre ; laissez
reposer 1 min. En vous
euidant sur les bords du
torchon, roulez
solgneusement le gateau
sur sa largeur, en méme

GATEAUX
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Tarte & 'ananas renversée (en haul) et roulé suisse.

nouveau. Egalisez les
exXtrémités avec un

couteau et découpez
des tranches épaisses.

une couche de
confiture de fraises
recouverte de créeme
fouettée. Enroulez a

temps que le papier.
Faites refroidir 5 min.
4. Déroulez le giateau ct
retirez le papier, Etalez
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Temps de prépantion :
40 minutes
Temps de cuisson :

1h 45-2 heures

Pour un gitean
de 17 cmde diam2tre

3 Sk

500 g de pite
d’amandes

185 g de beurre

1 tasse de sucre roux
1 c. 4 café de zeste de
citron ripé

4 ceufs

3/4 de tasse de farine
compléte avec levare
incarporée

1 tasse de raisins secs
1/2 tasse de cerises
confites

2 c. h soupe de
confiture d’abricots

1. Préchauflez le four a
chaleur modérée

(160° C). Graissez un
moule de 17 cm de
diametre ot garniss
de papier su Ifurisé.
Etalez 300 g de pite
d’amandes entre deux
feulles de papier
sulfurisé. En vous
servant d’'une assiette,
découpez un cercle de
20 cm de diametre.
Couvrez et Téservez.
Travaillez le reste de la
pate d’amandes et
redécoupez un cercle de
la méme fagon.

2. Mixez le beurre, le
sucre et le zeste rape

Jusqua obtenir un

mdélange crémeux.
Ajoutez les ceufs un par
un, en battant bien
entre chaque auf.
Ajoutez 2 c. a soupe des
deux farines pour
empécher le mélange de
tomber. Mélangez bien.
Transtérez dans un
grand récipient et
incorporez les farines
avec une cuiller
métallique, puis ajoutez
les fruits. Mclangez
bien le rout.

3. Versez la moitié de
I'appareil dans le moule
preparé. Recouvrez
avec le premier cercle
de pate d’amandes.
Tasscz puis versez
I'appareil restant et

= | >
(Fateau de mi-caréme

lissez la surface.
Enfournez pendant

1 heure. Reéduisez le
feu (150° C) et faites
cuire encore 45-60
min, jusqu’a ce que la
pointe dun coutean
ressorte propre. Sortez
du four et laissez refroidir.
4. Badigeonnez la
surface du gateau avec
la confiture. Recouvrez
avec le deuxaeme cercle
de pite d’amandes.
Pincez les bords pour
décorer. Passez au gril
pour dorer légerement
la pate d'amandes.
Laissez refroidir
complétement.
Saupoudrez de sucre
glace. Décorez avec des
fruits en pate d’amandes
colorée. Entourez le
garcau d'un joli ruban.
Conservation :

4 semaines dans un
rccipient hermdéuque au
réfrigérateur.
Remarque : Ce gateau
anglais se fait
tradicionnellement a
Piques ou pour la féte
des Meres, qui tombe
pendant le caréme.

Les Anglais le décorent
parfois de douze petits
aufs de pite damande,
qui sont senscés
représenter les douze
apotres, ou d’un petit
poussin fixé au milieu
des ceufs.

GATEAUX

Recouvrez la pate d'amandes avec la
deuxiéme moitié de |'appareil,

Baodigeonnez de confiture d'abricots
le gdteau refroidi.
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Temps de préparition :
20 minutes
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un biscuit de
20 cm de diamétre

¥

1. Préchauffez le foura

chaleur modeérée (160° C).

Gmissez un moule de
20 cm de diametre et
garnissez—le de papier
sulfurisé. Mixez le
beurre et le sucre
Jusqu’a ce que le
mélange soit léger et
crémeux. Incorporez
les ceufs un par un

en battant bien entre
chaque ceuf.

Ajoutez la vanille et
meélangez-la bien.

2. Versez le tout dans
un grand saladier. Avec
une cuiller métallique,
incorporez tour a tour
la farine et le lait en
mélangeant de fagon a

obtenir une consistance

Versez les ceufs un par un dans le beurre
el le sucre. Bien batire enire chaque ceuf.

Biscuit au beurre

125 g de beurre

if4 de tasse de sucre
2 ceufs

1 ¢. & café d*extrait
de vanille

2 tasses de farine avec
levure incorporée

1/2 tassede Lit

Créme au1 beurre

60 g de beurre

1/3 de tasse de sucre glace
1 c. a calé d’extrait

de vanille

bien onctucuse.

3, Versez la pate dans le
moule préparé.
Enfournez 45 min
jusqu’a ce que la pointe
d'un couteau ressorte
propre. Attendez

10 min avant de
démouler sur une
pl':]Cll_lL' ‘pOllr ]ﬁiﬁﬁ{‘.r
refroidir.

Créme au beurre :
Mixez le beurre et le
sucre glace, jusqu’a les
rendre légers et
crémeux. Ajoutez la
vanille, mixez encore

2 min, jusqu’a ce que la

créme soit mousseuse.
Etalez la creme sur le

dessus du gateau avec

un couteau non

dentelé, Décorez avec
des amandes concassées
grillées ou des noisettes.
Comnservation :

Avec la creme, 2 jours
au refrigératcur, dans un
récipient hermétque.
Sans creme,l mois au
congélateur, enveloppé
d’un film alimentaire.

Incarporez ftour a tour la farine et

) le lait.

Mélangez pour rendre la pdte onctueuse.
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Battez ensemble le beurre ef le sucre glace

Enfournez jusqu’a ce que la pointe d'un

-ouleau ressorte propre du gateau. avec un mixeur.
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Biscuits au beurre : 5

Petits fours
Suivez L: recette depuis
le débutmais garnissez
de papier sulfurisé
12 petitc moules
oraisses ; remplissez-les
de pate 1 I'aide d'une
cuiller asoupe.
Enfournez 10-15 min
jusqu'a ce quela pate
soit dorfe. Attendez 5
min.avant de retourner
les biscuits sur une
plaque pour les faire
refroidir. Répétez
I'opération trois fois
pour obtenir 36 petits
fours.

Petits fours
Lorsque les biscuits sont
refroidis, préparez le
glagage : dans un petit
bol en verre réfractaire,
mixez 3/4 de tasse de
sucre glace, 2 cuillers a
café de beurre et 3 d'eau
bouillante pour faire
prendre la pite. Mettez
le récipient au bain-
marie, remuez jusqu’a
ce que la consistance
s0it onctueuse et
nacrée. Retirez du feu,
teintez avec le colorant
de votre choix. Nappez
un peu de ce glagage
sur chaque biscuit.
Décorez avec des
paillettes ou des pastilles

variantes

calorées. Ingrédients
pour 36.

Petits fours papillons
Lorsque les biscuits sont
refroidis, découpez-leur
une rondelle d’1 ou
2 cm d'épaisseur sur le
dessus ; coupez ces
rondelles en deux : c’est
ce qui formera « les
ales ». Sur chaque
biscuit, étalez 1/2 cuiller
A café de confiture de
framboises ou d’abricots,
puis 1 cuiller i café de
creme fouettée.
Disposez les ailes. A
l'aide d’une douille,
terminez la décoration
avec le restant de créeme

e SRS e e

fouettée et de confiture.

‘inupcudrez d(‘ sucre
vlace. Pour 36.

Giteau marbré
Partagez la pite du
biscuit en 3 portions.
Mélangez quelques
couttes de colorant
rouge dans 1 portion.
|>élayez 1 cuiller a
soupe de cacao et 2
cuillers a café de lait

dans la seconde portion.

Versez 1 cuillerée a la
fois de chaque portion
dans le moule.
Mélangez le tout avec
une brochette.
Fnfournez 40-45 min
jusqua ce que la pointe
o un cautean ressorte

GATEAUX
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A=%5le miofile prépard, lissez

propre. Attendez 10
min avant de démouler
sur une plaque, pour
laisser refroidir. Nappez
avece la creme au beurre
ou un glagage au
chocolat. Ou encore
saupoudrez de sucre
glace et de poudre de
cacao mélangés.

Pavé i la confiture
Graissez un moule de
20 x 30 cm et
garnisscz-le de papier
sulfurisé. Suivez la
recette jusqu’a la fin du
paragraphe 1. Ajoutez
| ceuf a délayer dans
1/3 de tasse de
confiture. Continuez a
suivre la recette jusqu’a
la fin du paragraphe 2.
“Wersezgle mélange dans

la surface. Enfournez a
four modéré (180°C)
25-30 min, jusqu’a ce
que la pointe d'un
couteau ressorte propre.
Attendez 10) min avant
de démouler sur une
plaque. Faites un
elacage identique a
celui indiqué page
précédente, en
remplagant I'eau par du
jus de citron ou
d’orange. Ajoutez 2
cuillers a café de zeste
de citron ripé. Bien
mélanger pour rendre la
pate onctueusc et
décorez comme vous le
désirez. Découpez en
carrés ou en triangles.

De gauche & droile : Petits
fours noppés, petits fours
papillons, gateou marbré
et pavé o la conliture.
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