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G \TrAL" n \IL 111'' 

L ES M uFFI s 

De boui en b11s: muffins aux fraises un/ure. pommes el rn1111elle. 

1 

Les muffins se dégustent nature. m·ec un 
peu de heurre ou des confitures. au petit 
déjcunt:r ou au goûte1·. '-:ous \'Ous 

présentons également de!> muffins salé,, à »Cr\'lr 
pour un repas léger avec des soupes et du 
fromage. Qu'il;,.soient aux céréale,, ou 
complets. aux fruits. aux noLx. ib contiennent 
peu de sucre et de matières grasses. 

Les muffins 

1 Pour obtenir des 
muffin~ tcndrt..~. 
mélangez ha pfüe le 
n1oins Po''ihlc: .Le:; 

ingrédienL~ liquide.., 
doin~nt élre \'CNé:s :tu 
centre c.le.:, ingrêc.lit:nl:. 
:.cc-.. p ub n1t?l.angé~ ;-t\' CC 

unt'.' fourchette ou une 
cuillère en bois de façon 
~:. le•, hun1cctcr 
rapklcmc-nt. Lne pâte 
trop n1anipult:~t.: donne 
des muffin..., cuiL' <lont 
llncéricur e'\t Clnt.ccérbé 
par la pré!>ence de 
runnd!ii. 
2 Huilez C:Ju beurrez lOut 
l'intérieur des moules. 
3 Rempli"ez te,. moule' 
aux 2 j. 

4 Le; muffin,. '>Ont 

g~nërnlc111enl cuiu, à une 
l~ntpêrature élc\ ée 
(1()() ° C) pour qu'ib 
gonfltem rapidement. 
Le temp~ de cui!).son 
\'aric de 15 à 25 minute" 
.;;eJon leur compo.""tition. 
Pour vérifier leur cui~son. 
piquez lt: centre av1:c la 
pointe d'un couteau . .sïls 
sont u 1îl.!t1 ell~ doit 
ressonir sèd1e. 
5 Pour empêcher qu<: le., 
muffins ne se bri~nt en 

les démoulanl. lab .. 'Sez-lc.:. 
repo.s.t"r 3 à 4 n1inu1e-.. 
clans leur moule pour 
quïb, 30icnL plu.3 fcn11c~. 
Faitt..>s-lc" ensuite r~froidir 
:,ur une grille. 
6 Les muffin~~ 
con<.,ern.!nl 3 joun-. en 
boite hcn11étiquc.: ou 
1 rnob au con~él:.ucur. 

Muffins 
n ature 

Polr\·alents. c~s muffin~ 
nmur~ se !)Cn·t:nt O\"ec 
dt>!> confirurcs. de!'! o.:uf~, 
un pot:tge ... 

Prt!paraJ1011 : 
15 n1in1.ne:s 
Ten1p.'5 de cuisson : 
25 111i11ute~ 
Pour 12 111 ttffi11s 

& 
220 g de j'arine 
1 cuil à café de li!1•11re 
cbhni.que 
J p1ncee de sel 
2 cuil ii soupe de sucre 
I œuf. lêBêre111e111 btlltu 
IBO ml de /ail 
80 g de beurre, j'o11du 

1 Préch:lurfer 1c four :1 1 
200 °C. Beurrer 12 moule.:.,. 
à muffin..., de raille 
movennc 
2 Dan..., un réçipicnt, 
wmi,,.cr 13 t .. 1rinc. la levure 
t:l IL" ~I. A1ou1cr le sucre. 
Dan~ un autœ n..~ipient. 
h1cn mélanger 1 œuf. le 
lait et le beurre fondu. 
Arou1er ~ux ingrédients 
-..cc.~ en mélangeinl 
clé-lîcatcn1ent l."t 

rnpiù~ment. jusqu'à cc 
quc le-~ mgrl"<.lienh !<.CCS 
">01C'OI â pe-int! htillll."CU:.~. 

1.::1 pfüe de\ r::1 it ëtre 
grumclcu'\<". 
3 \"er..er la pfüe dan" les 
n1ouk~. aux ! .:l. Cuire: au 
four 20 à 25 minutes_ 
D~n1ou1cr et refroidir un 
peu sur une grille. 
~rvir tièdc ou froid. 

Muffins aux 
fraises 

PréJXtratio11 
20 minUll.-":"i 

1en1ps tle CU iSSOll 

20 minute..~ 
Pour 2 1 1111tffi 11s 

& 
3-5g defàriue 
I cuit. à soupe de fet'11re 
chi111ique 
J pincée de .sel 
85 8 de sucre 
85 g de COSS0'1ade 

125 g de bet<rre, fondu 
3 (,(•JI/.< 
250 1111 de lait 
1 go111te d'extrait de 
t'Ollil/(' 

J 50 g de fraises, co11pées 



 

1 Préchauffer le four 3 
200 °C. Beurrer l..f moule!-t 
de taill~ n1oyennc. Daris 
u n rl-cïpient. tnn1i:';er la 
fa tine. la levure.: et le sel. 
Incorporer le :s.ucrc ..:t b 
cassonade. 
2 :-lébngcr le beurre 
fondu. k,-..;; o:uf-.. 1~ bit ...:1 

l:.t \'":.lnilh:. _\jouter aux 
ingrét.fü .• ·1 H~ M."<.:S e1 
1nêlangcr 1usqu·;1 ce quïb 
soient à peine hun1ec.1es. 
3 1 ncorporer les fraises 
dêlicatemcm. \'erser dan~ 
les ntoules :.1ux 2- 3. 
4 Cuire au four 20 
n1int11es. 
On pt:ut SJupoudrer les 
n1uffins d~ sucre: gl:tce 
pen clu11 qulb sont 
encore d1nuds. 

Muffins pommes 
et cannelle 

Prepnmriou : 
20 n1inurcs 
Te"ips tle c11 isson . 
20 OlÎOUh!S 

Pour 9 ri l2 m11/fl11s 

6-
250 B de farine 
J 1 ..! c11il ii cflfé de 
/e1111re- cbi11Jfq11e 
1 pincée de sel 
/ cuil. â café de 
C<lllllf!fle 

1 •de cttil. â ct1fé dt! 
11oix <le 111r1scade. râpée 
125 g de cas.wnade 
125 g de pommes pelées 
el C()t1pèes 
I <euf. léfli'rement ba/111 

250 ml de lt1fl 
30 g de beurre. fondu 

•i 

1 Pn:chauffer le four :. 
200 °C. &.:urrer 12 n1ouJt":-. 
de taille moyenne. 
2 l"l:ins un récipient. 
ta1niscr la farine. b 
le,·ure. le sel. b cannelle 
l!'l 1:.t n1uscadc:. Incorporer 
la cas......on:ade et les 
pomn1~·$. 

3 Bien mélanger l"ccuf. 
le lnil et it.' beurre fondu. 
Ajouu.:r au.x ingrédienL.; 
sec~. 

.Mélanger dt!licmen1<.:nl 
jusqu"::l ce q ue les 
ingr~dients sec~ soient à 
peine hun1ectés. 
4 \ ·el'S<èr I:< pâle dan; lt":> 
1nou1cs aux 2: 3. Cuire :iu 
four 1:; ~ 20 n1inu tes 
jusqu'à ce quïls soient 
dorés. 
.St:I"'\ 1r chauds a\'ec du 
l">ëu rrc. 

Muffins au blé 
complet 

PriipflratiOll : 
20 ntinutes 
Te111ps cle c11fsso11 · 
20 n1inutcs 
Pour J .l m 11/fl11s 

12 5 g du farine 
90 !! de ft1 ri ne de blé 
entier 
I 12c111/ à café de 
li~l'llre ch1111iq11e 
I cuit à ctifé d"ép;ces 
nu.;la11Rées 
I 2 J il tft"' C'1S.St>tllllf(' 

85 g de TCllSins S(!C.'S 

J a.>1if. légère111e111 battu 
250 111f de /ail 
ï5 g de IX'11rre.fo11d11 

1 Prcchauffer le four :i 
200 °C. llcurrc...•r 12 mouk-s 
de t:.lilh: n1oycnnc. 
2 Daru. un r.:cipien1. 
t-.uni.ser les farines. la 
le\ ure. le sc1 el les épices. 
Incorporer la cis.<;<>nade 
et les r:iisins. 
F3irc.: un f>UÏb au cenlrc. 
.\!èbnger rœuf. le lail el 

le beurre fondu. Y \."1;-~·r 

le.-; i ngrédicnh SC..."CS. 
3 :-1élanger délic-.itcment 
an:c un<: fourchette 
jm.qu'à ce que les 
ingrédient$ secs soienl 
à peine hl1111cctc!s 
4 \ '.,rs"r 1:1 p;itc daro les 
n1ouk.~ aux ! 3. Cuire 
ctu four 15 il 20 minutes. 
Servir ~vec un peu de 
beurre ou de confiture. 

Muffins 
aux myrtilles 

Préparation . 
15 n1inutes 
Te111ps de cuisson. 
25 minutes 
Pour l.l 11111.fj711s 

dt-
230 g de fa riue 
2 cuif. à café de Je1111re 
('l.)jn/ifJllP 

I pi11<-·é-e de sel 
1 2 cuil ti cttfé de 
cannelle e11 pondre 
2 cui/_ ti soupe t,ll! sucre 
150 .~ tle myrt mes 
I œnf. !égêre711e11r btll/11 

1 JiO ml de lat/ 
-; g de beurre. fo11d11 

1 Prt:>chauffer le four a 
200 •c. Bcu rrer 12 moules 

tle 1:1ille moyenne. 
2 Dan~ un récipiL'nl, 
l:..mliser b forint!, 13 
ll-'\.'l trt;. .... l'! ':!-(.~I ._~, h 

cannelle. Ajouter le 
sucre e t les mvnillcs. 
~léktngcr déHéatctn1cn1. 
F:iire un puits nu ccncrc.:. 
Dan!'!> un récipient, 
mélanger rœuf. le l:lît (;[ 
le beurre fondu. 

\'c~r au cc:nlrt.· le~ 
ingn!dic:nL't secs. 
3 ~lélan~cr c.ldic:u~ment 
avec une fourchl'.llt.", 
jlL'<Ju'à. ce que le..., 
ingr(x.licn~ ~es ~oient ;'1 
pc:inc humc..:oct<..'S. 
\ 'ct'M:'r la pfüc dans les 
moule:-; aux i. :\. 
Cuire au four de 20 :1 25 
minute~. 

VARIANTE 
~Ion lt's ~ison~. 
n ·hé<lrc7 pa~ ~ 
remplacer le' mrmlles 
cle (:t.~ muffin, par 
c.l'~nun..--s rruil-..,, roug~ . 
1l l Ün . .'·s . gro~·ilk'"!-t, 
fra n1boi."ioè.s. GLSSÎS • 

ou autres. 

l/uffi11s ttu bfé complel (e11 b1wl). m11/fl11s t111x myrtilles (e11 bt1s). 



 

Muffins 
jambon­
fromage 

Prép<1mrto11 
25 minute!'> 
Te111ps de eu 1sso11 
25 minutes 
Pour 12 m11ff111s 

ô-
230g defarirre 
2 c11il û café de /entre 
cbimit/11'• 
1 p111cée tle sel 
2 cul/. à soupe de sucre 
1..!5 g de fromage rlÎpé 
1 OO g de Jll mlJQu e11 
pellls <..·uf>t:.•s 

1

1 rnif. légènmumr ba/111 
180 ml de la11 
-5 g de beurre. fo11d11 

1 Préch:iuffcr le 
four ,i 200 •c. 
Beurrer 11111oule,:, dc.:­
taillc movt!nne. 
2 Dan. ... ~n ré<.·ip1cnt. 
wmi~r Li farine. la 
I~\. ure et le '.".!.d. 
J\1outer le ~ucrc. le 
from~gc e1 le 1ambon 
r>..ui..."i un auue récipient. 
mélanger l"œuf. le lai1 et 
k heurrc fondu. 
AJOUter aux îngr(·dicnb 
~c. t.'l n1~bngcr iu.squ':'l 
<:e quïl:-t soient a ~ine 
hum\.."Ctés. 
La p:ll<: doit être 
grun1elcu!'Je 
3 \"en.cr la p:i1e dan' lt:~ 
OlOU IC!t> 3UX ? j, 

Cui~ au four 20 à 
25 nlinute,, ju~qu'à cc 
quïls soiem bic.:n dorL"!:>. 
Dén1ou Ier et sen ir 
chaud. 

6 

GÂTEAl X l'T l\IL ITI'-" 

Muffins 
à la farine 
de màis 

l'réparaliou : 
1.:; n1inutes 
Te1,,ps dt, cuisson 
10 minules. 
Pour 18 m1if.fi11s 

& 
J8'5g de farine 
de blé 
I25ft de farine 
dt~ 111nfs 
-i cull. à café de /erure 
c/1imil1m• 
/ p111ci!P tie sel 
/ p111cét" de, cay~111u! 
50 R cle sucre 
2œ11fs 
.; eu;/ â soupe d'bui/e 
l'égéwle 
180 ml de /ail 
3 cuti. ii so11f>e de persil 

1 f>réclKLUffcr le four a 
200 °C. llt:urrcr 18 
moules ft muffin., de 
taille mm·enn" l);rns un 
n::.'Cipicnt: l..tmber le.s 
forine~. la le,-ur~. le sel el 

le c::1vt:nnc. 
J\joulcr le sucre_ 
Baurc.: lé!-!èn:ment k.~ 
œuf,. 11mile, lt: bit e1 le 
per.il. 
2 faire un puils 
.1u n:ntrc des ingrc!tlient.' 
...,<...'"'<.:~ cl ' 'cr-.cr les 
in~r("diént1' liquide~­
.\.lêl:-angc-r r~tpidement 
an!c une fourchette. san~ 
trop rcn1ucr. 
3 Déposer d:ttb les 
1nouk~ iu~qu·aux ? 3 et 
cuire au four J 0 minut.._.,, 
Dén1oulcr. servir ch.r."lud 

Muffins 
blé complet­
.fromage 

Préparati<J11 _. 
10 minute~ 
Tt!mps dl! c11f.çso11 · 
20 nunuh!!t 
Pour 12 1111if.fi11~ 

&-
125 g de fari>tl! 
12'5 µ, tle farine de blé 
complet 
1 1 2 cui!. ti su11JX) <le 
/er11re chimique 
I p111cée de sel 
125 g de fru111a1w 
rcbedtlar> râpé 
I œ11f 
60 g de beurrt.». ftnu/11 
180 ml de lait 
2 c ul/ à café de 
ntoutarde 
Par111esa'1 râpt• 

1 Pn:-ch,mrtèr le four à 
200 °C. llcurre-r 12 moule:-. 
de t"illt: moyenne. 
Z Dans un r<Xipi.:nt. 
t .. tmhcr le., forin'--"'°'· la 
lt!'vurc et le ~1 lncorpo1~r 
les fron1aJ.!e:-.. Faire un 
puits au centre. ~lêlan}!er 
l'u:uf. le beurre fondu, le 
bit t!'l la n1outarde et 
\'1.:rser d~1n,:o, h.: puîLS. 
3 ;\lélangcr délic:.uement 
:ivec une fourcheuc:. pour 
que JL.o.s ingréc..hents '.'tOÎL'nt 
humtx:tés. 
4 \cf'ièf 1::.1 p;..itc tbn:.. Je:. 
moule:.. aux :! >. 
'>"upoudrer de r.ipê. 
Cuire au four de li :t. 10 
n1inutc..~ pour quïb "»Oient 
dort". Démouler. '-Cr\ ir 
chaud. 

\Il 11'1"' 

D"<1rrière t:ll <11·tml. mrrffr11s jambo11·fronurf{t:. muffiw à /<1 f<1ri11e de m<1ïs. 
muffin.< blé complel-fi'o11u1ge. 



 

Muffins 
aux carottes 
et aux ananas 

Prépara/ion · 
30 m.inutes 
+ 1 heure de repos 
Temps de cuisson ' 
20 n1inutes 
Pvur 12 muffins 

&-
250mf d'eau 
725 g de son de blé 
1 œ1if, ha111t 
150 g de casso>Ulde 
/OO g de caroues. 
râpées 
100 g d'ananas. 

GÂTEALX FT ~ l l l'Fl:--S 

écrasés. b1e11 éso1111é..ç 
2 c11ff. à so11pe d'h11ife 
J 25 g de fa ri ne 
75 ml ile luif 
J 12cuif à café de 
lel'l1re cbi111ique 
J 12c11îf. à café de 
bicarbonate de so11de 
1•2c11if àcafede 
,gr11ge111bre, moulu 

J \'erser reau bouillante 
sur le son de b lé. 
Laisser reposer 1 heure. 
2 Préchauffer le four à 
200 °C. Muilcr 12 moules 
de taiUe 1noycnnè. 
3 Incorporer 
M>igneuM:ment rn:uf, la 
ca5.':ionade. les carott~. 

Muffins t1ux ct1rolles el aux tma11t1s 

8 

les ananas et l'huile au 
mélange 9e son. 
4 Dans un récîpienl, 
lan1i.-,er farine. lait~ levure, 
bicarbonate cl 
gingembre. Ajourer lé 
n1élange ùc son et 
1nélangcr délicatement 
a\'( .. à(.· une fourchcuc 
ju"<lu'à ce que leo. 
ingrédients so1enr :\ peine 
humec.1és. 
5 Déposer dan~ les 
111oulcs au.x l 13. 
Cuire au four de J 5 à 20 
m inutes, pour qu'ils 
soient dorés. 
Démouler cl servir 
chau&, avec un peu de 
beurre. 

... 
' .. 

Muffins aux 
bananes 

Prëpt.1ralio11 : 
20 n1inutè,:.;. 
+ 1 heure de: repo:-i. 
Te111ps dl• cuis.son : 
20 minuh:~ 
Pour 12 111rt}J111., 

& 
250 ml d'ec111 /1011i/fa11/I! 

J 25 R de SOJI de l>/é 
125 R dé /Ja 1u111es 
11ll1res. t-;cra.~êes 
1 œ11f. lmlf u 
2 cuil û soupe d'huile 
1•égéttlle 
80 ~ t/e CllSSQllCIÛ<! 

1 cui/. à cafo rf'e.,·frail 

de rt1111/le 
125xdefari111! 
75 R. th• /ail ('Il potulrl! 
/ I .! C/lil <Î Ctifê de 
/el'ure chit11it111e 
J pincée tle sel 

1 l)"Jns un n .... :..Cipit:'ntt 
\·en-cr 1\:au houillanu: . .,ur 
k: >«>n de hie. 
Rennacr et la1 .... ~r r1,._·po~r 
1 heurè .. 
2 Prét·hauffer Je four :i 
100 °c. Bcurr~r 12 n1ouJc~ 
de l~llllc OlO}Cnne. 

Ajout,:r le~ b~n~n'."~. 
l'u:uf, !'huilé. la 

1 

c..·a,-;on;itlt: t::l l:t 'anillc au 
mélange de ~on4 
Bien 1nalaxer. 
3 Dans un rl3<:1pienl. 

,l/ufli11s llffX /Jtllfl/llCS 

1an1bcr la farine, le lait 
en poudre. la le\'ur<.: èt le: 
:<el. F:llrc un puits :iu 
centre t.lc ce~ ingrc....">dicn~ 
.... çc:-~. \'cr.-.èr le n1(·L3ngc 
de '>On. Rcmut.!r 
dt.-lic.uc.-::mcnt ;1vc..>c une: 
rourchcnc jusqu':i ce que 
le~ ingrédk·1it.s SL'"n 
soient à pc.!inc hunu_"Ct~ ..... 
\Cr.cr la pâtL' dan!'. lt.....o:-. 

mouk"'!\. ;1ux .! ~. Cuire :.tu 
four 15 a 20 m inu1cs. 
Dën1ouler et lais..-,è"r 
r~fr<>idir 'tUr une grille:. 

Variante: Vous pou,-cz 
p:1rfun1er vo~ n1uffin~ 
~' ec d'autre!') ~a' t!un, -
citron. cannelle. café. 
fleur d'orJn~cr._. 



 

C\Jl\1,11 \hf-"fl'' 

ScoNEs 

\COl/t'~ 1111Jure 

10 

I
magincn cc que 'crail 1'11(.'Urc du thé en 
Angleten-c .san,., le:;, 't·om:' . 
Traditionnellement. le-. 't·onc' 'ont coupé" en 

dcu,, pub tartiné;, de beurre. d<.· confiture 
ou tle uéme Chanlill) 
Le' ,t·onc' ...onr préparé-. ;1 partir d une pâle 
"mpk· <farine. lait. lcn1rcl (.'t rdt·H." mec un 
peu de "t'I. de -,ucrc et de l·1<:urrc •-• crème. le 
l .1it ci k· yaourt nature. de m(·mc que: différem,. 
parfum-. comme la cannelle. le-. pomme,, et le-. 
rai-.in-. ;,cc" pcu,ent compo,.,<.·r le" :-conc;,. 
1,.1 P•Îlc de' -.cone" doit étre (X'U manipulée pour 
obtenir de" !'>COl1<:'> ti.:ndrc.~-.. L•• pf11c e!>l abai.s;,ée 
,·, 2 cm d'épaisseur. pub dét·ou1X:c en cercles ou 
•lutrL''· Pour u11e petite foui nc'.'L' :tbai-..scr la pâte 
a\ Cl le' main!>: pour une gr:rndL· quantité de 
't·om.". utilber un rouleau a p:111,...,cric 
\ \ .llll la cub"°n. badigt:onm:r Je, ..conc.:;, de lait 
ou d'u:uf pour leur donn"'r un .1-.pcct doré. I.e-. 
-.cone,., doi,·em (.'\Jin: ,; une wmpcr:uure éle\'C~e 
100 C. Pui,. le;, Lu"cr rdrrndir -.ur une grille '>i 
on le' .1ime crou.,lillanh. ou k·, (.'n\c:loppcr dan., 
un linge -.; on Je,., aime un J)(.'U plu" lcnclre;,. 

Scon es n a ture 

Pn•/H1r111u111 • 
l~ mintlh ... .., 
Jeu1p ... tlt1 c:uis..~011 

Il ll1111Ult.'"' 

/>t>lll / I \t.-IJllL'!'> 

250 J.t tlt) ft1rillf.' il 
{Jtlll.\...'L'rl(' 

.2 c.. uil ri ctift-; tle len1n• 
c:h1111itJ1te 
I pi11(:i•(• dt" ~.::el 
I c. 11 il ti S(l"f>e tle SllL' n: 
)(} ~ de Jx~urre 
125 ml tle lmt 
J 25 ,,,, ,, "etlll 

1 l'rl'('h:iuffcr lc four :1 
l!K> '(. l>;i "' un 
n._·c.1p1l.·nt , tami,cr la 
toarmt.·. l.1 le\ ur ... · et le ...el 
~\1ouh:r le.." 'lKrc: Coupc..·r 
k" hc.:urn· t:n pt:ui... 
1nc1n.t.'".lll' et n1dangcr 
pour ohtt.•n1r une r1u_• 
finc..· c....'1. ~r-.1nulcu'4.: 
2 1 .urt.• un [lUlb au 
t.t.11trc.: .1\t..•t.. 1c_...., 

1n~rt.."<ht.•nt' --.c...'1.....,_ \..:r,cr le..· 
lall c,:t 1 ....-.11.1 n'ld.;.tn~6 c-1 

1nc.:<>r11<>n.:r r:,1p1dc.·nu:nt 
pour ohh_·nir une pat~ 
molk 
3 Dc...·r>c:>..,t.'r ... ur une 
'urbn· Lmn•·c cl pétrir 
'1tt.· 1u-...c..1u ~1 n: que..· la 

p~1u .. · '<nt 11 .... ..,l. \h.tb"'4:r ;-t 
2. on t..l'c..·p~u,~u r 
4 I>c.:· .. :nupt.•r tic..·.., lcrc.:J........, 
Ll\e\,. llll pt:lll H .. ·1u.._• 

Dt...·pc >'-•.:r lt.•, 'l' (>l1t......, 'tar 
unt.· pLH(Ul.~ hcurréc 
ltu..l1j.tt."OOOl."r <le l.t11 

C:uirc..• .IU tour 10 .;_.l 1-=; 
ttllOUll'' 

1-ll'"'-·r rdro1dir .... ur 
une: ~nlk· 
Le:.., 't.On\.-... '4..' 1n.1n~t:nl 

au ~oütt...·r, nM1' .IU"''' au 
JX01ll d<:t<:Un<:r 
Pou1 le..·:-. l·on ........ rH.:r. 
lt."."i pl.Kc1 tfan, une hoitc­
C'fl kr. \ \ .anl t..lc k·.., 
'4...'I"\ ir lc..•.., ....:· ... h.1uffcr 1.111 
~u .Ill tour 

CONSEIL 
L1 ... ,...,.,·11c.. Ut.:"' '\\.·ont ... 
.... ,, L1~rt.-.1hknu..·n1 
t.1nnl'll....._. l'i k·ur µolll 
lt."~l'rt.'lll ... 'lll .ll IÛC' 

l'e •ur ''-:'"' ir h_-, ,._·ont..'.., 
n.Ull t l.', .ac.·<. ornp.lJ!llt."7-
lc..· ... lk' umhtun.· l.'l de..· 
n·t.•1111 ... • Lh.1nt1ll\ : 
t1 'ulllt de fouL'ttt.•r <le 
1.1 t.. rc..11"W frai1. :1t.· ·'' t.'l 
<..h.1 ,w .. n .. : 

NOTE 
,l.. p,1,.. nt 1p lr.t\ oullt>r 
1;, patc..• c:t Ill." r~• ... 
r.a1ouh .. 'I' dl· t.11111c.: pour 
l"l.'J"l.ll'''r .1fin tiuc..· le.::-.. 
'L'(>lil'' ..,C>ll."OI ffi(>C(IL'll'.\. .. 
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Scones de fête 
PrtJparal/<>11 · 
J5 minult!~ 
Te1nps de cui.t;;s(Jll : 

10 minutes 
Pour l 0 sccn u? .... 

250 g de fitrwe a 
pt11i.s . .;ene 
..! cui/. â ctifé d<· le1·11r<• 
1 />incée lie sel 
301i de beurre 
60 .~ ti<.' -~ncre 
1 l1Nif. légèreJr1eu1 hall" 
150 ml rlP /nif 

GLuwilure 
90 R de lx'" rr<~ 
I Cllil à soupe lit! CUIJ11tlC 

60 R de Ct'ris('S co11fltes.. 
coupêes en n1orceaux 
30 g tle 1101~v c:oucassées 
Sucre gloct• 

1 Pr~-chauffc:r le- four 
:i. .220 °C. D:ui ... un 
récipient. L.uni~r l:i farine. 
la I<" ure:. cl le o.cl. C'.<>upc:r 
lè' l')cu rre en nlorcc:.1ux. 
n1êlan~e.- [lC>Ur obtenir une 
p..,1.tt: fint..• èl granuleu~c . 
.Ajouu.~r Je ..,LKre 
2 .\lélang<T 1 œuf el le bu. 
Fair~ un puits au ccmre. 
et \ cr ... cr le'.'> ingr(·dienh 
liquid~"- \lél:mgcr 
r::1pidcnlcnt pour obtenir 
unt!' pâte n1ollc. 

3 Verser '" p-:uc "" une 
feuille de papier sulfuri~ 
farinée 1>étrir r;1pidcn1c.:nt 
1.."l ~tlxfr• ... ..,er en un ret-tan~Jc 
de 2 <--rn d\.·p;11s._ ... eur 
4 G:tmiture - Baure le 
beurre en crème ave<..: le 
«<>gnac. É1cndrc 'ur la 
pfüc e1 cou\ rir dt.:' ccrbc.-.. 
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er <le noh. 
5 Rabattre un peu la piitc 
!>Ur b. garnnurc pour 
r~·n1p\!ch<:r <.h.: ~onir. À 
l'ait.le du papier •ulfuri>é. 
rouler la pfüc comn1t: un 
gfncau roui~. Dépo!o.Cr 'ur 
une pbque beurrée allant 
au four. Hctin.:r le papier. 
6 lnciser Je dc-~u""t de la 
p~llt." lOll~ le.' 1 Clll 

Cui re au four .20 n1inule!-t . 
:.aupoudrcr d" suer" glace 
t"l ~n:ir riè>de ou froid .. 

CONSEIL 
Pour c.lécoupc:r lets 
x·orn .... ~. u1ilbez un 
n>Lltc::tu qui l"'<)ltf>C bien. 

NOTE 
<)n doit tr..i"·•ull~r k 
m~L1nge pour :-,eone 
c;omnlt' Ulll" pâte 
hri~t:. t..lt·lic11cn1e-nt 
You-.. P<>UH:"z fa1n: la 
pfüc :J '-Cont au 
nll:xeu r. 01:-u~ le-.. '.'><.:one-.. 
ri.·tquc.~nt d·t::·ln: 
l"le.!;:tUC:OllJ') plu~ SC...'"(,::-,, 

qut: ..,·jJ_, . ..,.ont tr.n·aillës 
à la 1nain. 

Scones de fêle 
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Scones au 
fromage 

Prépuratiou · 
3:; minute_.., 
Ten1ps de cuisson. 
12 mînutL--s 
Pour 12 scones 
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GÂTF.AUX ET MUFFI'"• 

250 g de ftJriTle ii 
pût is...~erit> 
2 cm/ ti café de lel'11re 
cht'llJ ftJlU-' 

I pincée de sel 
30 g de l}eurre 
180 ml de/ail 

Ga,.11it11re 
2 c11 il. à café de 
n1(.J11tarde 

100 B de fromu~e râfl" 
2 c11il â caje de 1vaines 
de sésa11u: 

1 Prl'Ch:tutîer le four" 
200 °C lr..111.- un 
rl-cipienr. t:tmi~cr fa 
farint'.'. la h.:vurl' t:"L le ~1. 
Couper le beurre en 
p<;:Lits morceaux. 
n1l:l:ln1'.ter pour obtenir 

une pâte fine et 
gr::tnult'u~. 1 
2 Faire un puits 3U centre: 
des ingredienL.., .Sit"c. .... 

Incorporer le lait c1 

n1élan,gcr pour obtenir 
une pdt<: molle. 
3 Ven:;er la pâle :-.ur une 
surface de tr.n·ail farinée. 
Péuir rapidement_ 
Ababser en un cercle de 

2 cm d"ép<1isseur. 
4 O.:coupcr de, cercle:. 
de taille ll'IO}·~nnc.: anx 
un n:rrc ou un en1portc..~ 
pièce fariné. Déposèr k~ 
M."onc:'-!. sur une plaque à 
four hcurrc.:-c. 
5 Garniture - Étendre la 
rnout3rde sur les '-'COnes. 
Saupoudrer de fro1m1ge et 
de~ gr:'Lint.."S de sc...>san1~. 

Sco11el au fro111t1ge 

6 Cuire au four de 10 :l 
15 n1inutes. jusqu'à ce que.: 
ce . ..,oi t dore. SerYir chaud 
a\ec du beurre:. 

Variante : u...~ scorn.:-, 
salé·!'!> ~nt cnn1mc des 
petit!> pains. ,·ou' (X>LIH:''Z 

lt:~ garnir avec d'auu~s 
ingrédients. 1ambon, 
saucisse. cttc. 
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G \ 11 \l ' 1 T \lt FFI'-' 

Pt1111 au froma11e el ri I" nbouleflt• (1•11 bau/ ri gaucbeJ. sco11i:.< 1111 blé complel 
fù tlroile) . sco11es au t:ilron fr11 bmJ 

IK 

Pa in a u from age 
et à la ciboule tte 

J>rept11·t1/11111 

2c; llllOllll."' 

'J ('111/h t/t• C li IS ... "tflll • 

10 llllnllll"' 

J>"ur f> a 8 /Jc!ntt11111es 

250 J: de fan ne 
..! (. 111/ tl ("tifp tfp ff!('llYf! 

(/>/,,IÜ/UL' • 

I pince<• tl<' wl 
$0 g cle be11 rrt• 
/OO J: tle râfx' fc/JeddarJ 
..:! c 111/ li .;;,011/'H..> tl(.~ 
/H1r111c•w111 rtipé 

.l c. ttll a \01tf>i• cle 
c 1/x.mlt•lle. bt1ûJt't' 
125 ml dt• lwt 
125 ,,,, ,, "t'llll 
J 5 J.: dt• ~1r111t• ... 1111 râpé 
pour .\t1t1po11tlrt.•r 

1 P":d1.1ulkr le lour ù 
.!(XJ °C 1>.1n ... un rét.·1pic:nt. 
1.tn\1,•.:r l .. t l.1rinl.0 • l.1 lc\'url! 
l.'t le..· ..,t.:I 
Luu1><:r le l><eurrt" en 
lll<>r'tl'+tux. nu!lan ger pour 
ohtc111r unl." p.itl." fine et 
j.:r:1nult..·u"-' 
\ J{>llll.'f Il.".., fmma~t:.., cl la 
nhouk·th.'. Tourner 
2 \ld.1ni:t"r le la11 ~'t l"..-Ju 
1 .llrl· un pu1h .au t'\."ntn.: 

de..·' 1ngn:.-c.lu:nh ~'.', ct > 
't·r-.t.:r If..•.., hqu1ût..~ 
Tr.I\ .ulkr rjpKlcmcm pour 
ohtt.·n1r une pjtc souple. 
3 \cN:r l.1 [Xuc ' ur une 
Mlrf~I<.<..' ll."j!CfCnl<.~nl 

f.1nrn:.·c. l'ctrir r:.tp1dcnu:nt 
1..•t .ah;u ... ~·r <.:n u n cerde Ue 
2:0 c.·1n 1>l."po~r ... ur unC' 
pl.1quc ;, four hcurtC:"!. 
Ua<..h~t.·onncr k· pain àVt.."'C 

un f)<:U di.- l.111 ,., 

'-'llf>Oudn.:r c.h: p.ann1..~tn 
4 Ct111 il' .tu rour 15 a 20 
0\llllllC.'' 

VARIANTE 
()n fX"Ul mc:l.tO).:C'f b 
t .. 1nnc.: '1nu.111cnl<.:'nt 
.l\c..."\. de...· h.:.1u. 1n.u ... <.:"n 

.qut.u .. 1111 Ju l.11l uu ùu 
l.ut c.:n pou<ln: elle 
clonnl·r.1 dt. ..... "><:on....-... 
plu ... n1oclku'\ 
\ 'bu ' pou\~/ tou~r le: 
p.nn l.' ll tr.1n<. ht·, et le: 
:-.en 1r ·" \.'t <lu beurre 
0,1 IL· 1rc..·nlrx·r ct1n' de 
l'huak• d ohH• 
Pour f.Konn .. ·1 "-1' 

rx·t1h pauh mdi\ 1dud:'"o 
f.tih."' l't.Ufc..• .IU h JU( d~ 

IO .1 l.i; llllllutc...._. 

Scon es au citron 
Prcipt1rt1t10" 
20 lllllltllc..· ... 

Te111p ... th• c·111.tt.st111 • 
20 llUlllltt·~ 
Po11r8:.,<.o""·' 

250R tlefan11t~ 
2 ,-ufl u atfi' d<' len1re 
c/J1111u111<• 
J ptlU:ft> de <el 
60 R dt• IJ<!1trre 
3 t-111/ t1 .\t>tlf~.! tle J!.i!rme 
de /Jlt' 
.2 C Il if li ."tOtlfH.! de Zt,Sft! 

d llRYIUll<~ co,,fih. CVll/X;S 
J c:1111. t1 .'\rntfX• de ~11cr~ 
J c·111/. fi ·'<>11/X' de zeste 
de c.:ilro11. rlÎfH.' 
J r1.•11f. /éJ.ten•nu•111 IJallU 
15 ml dt• /ml 
J JI'-' tle ,·1tro11 
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J l'réchaulTer I<: four à 
.200 °C. Dans. un n."'dpienl. 
tamber la farine". l:i lc\"urc 
el le fitel. Coup<:r k bcum: 
en morceaux. u:tvaillcr 
pour obtenir une pfne 
fine et gr:.1nuleuM:". 
2 Aioutcr le.: ~cn1H: de 
b lé. lc .le...,lt..' c.ID agn1ntt.~ 
confit.....,. le ~ucn .. :' -..:1 le zc-Mc 
ùc Litron. ~lélanµcr ru:uf. 
1-.: lait t:l le ïus de citron. 
Faire un puih Cl 't:~r le .. 
îngrédienb lic.aui<le::.. ~ 
Lier pour oht4.:'ni r une patc 
molle. 
3 DéJ)O'Cr sur une 
surtaœ larinêt: et pêLrir 
rapidc1ncn1 Façonnt:'r un 
c. .. ..:n.:k d"-· 20 cn1 \Cr--.c:r la 
r>filt> "ir une r>bque 
heurrt:.·c. 
4 Couper le ccrdc 
jusqu'à la h.-e clc la pâte 
pour obtenir R n1orc.'.'c~ux. 
lladi,gc...""Onnl.'r a\~ un ~u 
cle lait. 
5 Cuire au four lO 
n1inute~. l..ai..,,er refroidir 
... ur une grilk· 'l.'rYir ;l\"L"C 
beurre l.'l <.·onfiu1 n.: 

V ARIANTE 
Pour dtangcr ÙL" goût. 
ren'lpL.H . .'t:Z lt._,..,,, ZL'" ... tè~ 
de citron p~tr ~rautœ~ 
rnan~ . C::·cor<.:t:."~ d'or..1n~e 
ou <.Je pan1ple1nousse 
par exemple. 
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G \TE~l ~ FT ,\ I l FI'"' 

Scones 
au blé complet 

Prêpar11tiu11 : 
20 n1inu1c-,. 
Teinps dl" c111sso11 · 
20 n1inuces 
PtJll r 8 SC011l'.S 

250 R de .fari11e de blé 
complel 
J25R deftm11eil 
piitï.r>:serie 
I cuil. ~i soupe dv /entre 
/ pincée de sel 
1 cui/ ti café tle t;t1111uûle 
7 pincét' de 11oix tie 
1111n:ccule râpée 
180 ml de /ail 
2 cuil. à suupe de 111iel 
.,515 de be11rre.fo11du 

1 Préchauffer l e rour :1 
220 °C. 
2 Dans un récipient. 
1an1i-..cr le:;, farine~. la 
le' ure. Je -,d et les épices. 
.\lélan~<:r k: la it. k mid et 
le beurre. 

Incorporer au'" ln~ré'c.ht>nL.., 
:-,.c..>e ... cl n1êlan~cr rx>ur 
oh1cnir une pâle n1ollc . 
3 Dépu-.er ... ur unt: surfacc 
farïnœ et p("1rir r.ipi<len1cnt. 
Façonner un cc:rdc de 20 
cm cl 'er ... cr la pâle :-..ur l:t 
pl:lquc du four: l><!urré'-'.-, 
4 Cc>up<:r la pale 1usqu" 
l:.1 h:.tsc en 8 ... t:gn1cnt~. 
(,,,.t•p:rnjr lt'.-gijre1nt•n1 l e~ 

s.<:.-g-111ents. Badigt.."'<Jnnt"r le 
<les.sus ù'un ~u tic la11 
Cui.n! .. tu four 20 minul~!> 
pour c.lorcr un peu. 
5 lkllrer clu four Cl 
envelopper <.fans une 
"'" icnc propre rcnù:ml 
10 minutt.~ :.l\':lnt c.lc.: s.en·ir 
tiède ~n-cc du bcurn:. 

NOTE 
:-w:lon la tradition. lè' 
-..c..·onè è ... t de- lormc 
trian~ubirt.•_ 
On fo1111e d'abord un 
cerdc:. que: l'on 
<l(ocot1pè en triangles 
.à rx1rtir du cc..·ntre . 

Déposer sur 1111e surface léaèrement ft1rinée 
el pétrir rt1pide111e11/. 

Sco11es ,; lt1 olro11ille et 1111.\· misins secs 

Cou/1er fa ptite j11.<q11 'à /11 base en 8 seame11/s. 
,'\éfu1rer les seg111e111.S. 

Scones à la 
citrouille 
et aux raisins secs 

Préparation : 
30 minutes 
Te111ps tle cuis .. "on · 
35 :·1 -10 n1inut<..--s 
Puur H scoues 

30 R de beurn> 
2 cuil. â $ü11pe de sucre 
/25.C!. de cl/rourl/e e11 

purée 
J œu.f 
250 .ci de ftJri11e 
J , .i cuit â cc1/é de lerure 
chùufr111e 
/ pincée de ,.;;e/ 
60 g tle rt.11s"L" secs 

J Pn.2chauffer le four {1 

100 °C. Batt n: k~ beurre 
t:n c..·rèn1c :1n.~·c.· le sucre. la 
ci1rouillc: <:t rœuf. 
2 Tami,..,,r .:n,,.,mhlc 1:1 
f.1rinc..•. b h,:,·un:. Je..· ~l cl 

h::-. C:pice'.'. · le~ incorpon.:r 
.J\ l."t: I~::-. mbins :-,.l.""'(."s 

3 Pcuir r:.1pic..lt.·n1cnt "illf 

une ~urfacc.: farinée Aplatir 
f>C-lUr fon11\.'"r un cercle <le 
10 <."1n . Déposer sur une 
plaqlh .... · l~gèrcn1cm hcurrL~. 
Cnuper en 8 
B~ÙÎJ..'t'OJ11lc1 Ut: lail ~• Lui1e 
;tu four 10 à 25 rninu1c..~. 

NOTE 
On pc:ut doubler les 
qLL1nm~s d ï ngréd1e11t'. 
m~ih le....· H.:n1p~ de 
çui,:-..on scr..1 un rx:u 
plus lt>ng. 
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Pain rapide 

Pr~/)aration . 
25 n1înut~ 
Tt:1nps de cuisso11 : 
20 n1inutes 
Pour 6 cl 8 personnes 

6--
250 g de fnrim• 
2 t.11il. li cuft' lit~ le11ue 
cb1n1ique 
1 pincée de sel 
30 g de /Jeurre 
l 25 111/ de /ail 
125 111/ d'eau 
Graiur:s tie :;êst1111e 

1 1->n.:."Chauffer le rour a 
200 •c. !J:ins un r.:Ocipicm. 
1:1111i"'-'r 1:1 f:irinc. b le' ure 
cl le M"L Couper le bc:um.­
cn n1orcc.:aux. n1élangcr 
pnllr oh1<--nir 11nc~ r•ÎIP 

fine Cl grnnulcusc. 
2 ~lélangcr lc l:1i1 ct 
l't.""3U. Faire un puiL' au 
centr~ dt:!-t ingrédicnb 
sec-, et y verser le~ 
ingrêdit:nts liquides. 
Tm"aillcr mpidcrncnl 
pour obtenir une p;:ltc 
mollc. 
3 L..1 p lacer sur une 
surf:t<-C farin(-c, pélrir 
ju»qu"à cc qu"cllc soit 
lisse. Fomu:r un cercl<...• 
ùc 20 l111. 

4 Déposer sur une 
plaque ii four beurrée. 
Badigc-onncr de bil 
el saupoudrer de graine~ 
de .sésan1e. 
5 Cuire au four 15 
minutD-o. Rëduire la 
lcrnpémture du four 
:l 190 °C. Pou,-,,uinc l:i 
l..Ll~ln 5 3. 10 n1inlllt!."». 

Sen.•ir tK-de ou froid. 
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Scones danois 

Prépara/ion 
-40 minute, 
Te111p." lie cu1 ... ·son • 
10 n1inut<...~ 
Pour 12 scvnes 

,.,- r 

250g defan11e 
2 eu il ti café de /c!1 •11 rt> 

cbintique 
I p111rPr-- de sel 
30 R de IJ<~u rre 
60!{ de,11cre 
I re11f. léJJ.l'rt''llenr IJt1J/11 

150 ,,,, r/(! '"il 

E11 comme111;tml e11 haul ti gauche.- pain rapide, 
scones dtuiois. scones ti Io c1troui/Je el à la 111uscade, 

Gar11i1111-e 
125 g ci<• ji'Omctge ji·rtts 
du11/1le crèm<• 
60 g de CtlSSCJJl(U/e 

100 g de compote de 
po1nn1es 
1 pu1cét.> de ct1111u!iit: 

;o R de rais111s secs 

1 Pr.:Ochauffrr le four :l 
220 °C. D . .tn~ un rêcipicnL. 
rami~r la farine. la levure 
er le .... et. Couper le beurre 
en 111orceaux. tr:l\';:ütlcr 
pour obtenir une pii.Lc fine 
t:l gr.1 nu h:•u se. ~ucrcr. 

2 .>lélanger l'œur c1 lc lait. 

Fain.• un puits et v verser 
le~ 10Rrédic11h li<.Îuidc~. 
Tr::•' ailler pour obtenir 
une pàte mon~ 
3 \"erser la pfüc s.ur un 
papier sulfl.1risé fariné el 

pétrir rapiclcrncm. 
Ab:fr-.."i-Cr av'-x: lc!'i ni.ailb 
ttn un tL""Ctanglc: de 2 cn1. 
4 B~Htre le fromage blanc 
"' la cassonade. E.1..-ndre 
..,ur hl pâte c.:t cou,·rir dt! 
compo1e de pomn1e..~. 
Saupoudrer de cannelle 
ec de r..ti!sins S<...A.Cs. 
5 Rab:mre les coin.' des 
côtê-<:ï l~ plu.., court..~ ~ur 
IH ga111i1urc. ;\ l'a1ùe du 
p<1pier ;ulfr1risé, rouler b 
p:îtc. Dépo:-.er le rouleau 
"ur une pl::ique :l four 
bcurrœ 
6 1 nciscr le.: dc..·.s.su!'> du 
rouleau tous lt:.-s 2 cn1. 
Cuirè :nt four 20 minuu .... ""' 

Scones 
à la citrouille 
et à la muscade 

PTPparalio11 . 
35 111inu1cs 
1èuJp .... tle cuisson: 
12 n1inuh .. ->s 
Puur 12 scoues 

30 g de beurre 
2 c.111ï. â soupe de sucre 
100 g de purée de 
ci1ro11i/le 
f ce11f. légère111e111 bt11111 
125 ml de /al/ 
300 g de farine 
f cul/ à soupe th> k~rure 

cb11nit111e 
Sel. 11Jt1Scade 
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1 Pr<éch.~ufTL..- le four à 
200 "C. Baun.: le beum: en 
crên1c anx le :,.ucrc, pui.."i la 
ciU"OUille n'.'Cluit<: en purl'C. 
l'o..'Uf <.'t le lait .:n b:111.·un. 
2 Tamiser la farine. i:J 
levure. 1 pincée tle sel et de 
mu=ide. Incorporer au 
mélange pn..'"c:édent. 
3 Ptëtrir rapidement s..1r une 
su1f.:10: fa1i11("t!. Aly.:1_~r la 
pâte à 2 an d'épaisseur. 
Découper des œ1dcs cbn~ 
la pfüe à l'aide d"un verre. 
DCpoM.>r 'ur une plaque 
l<'..-gèrement heurn..'c. 
Badigeonner de lait'-" cuire 
au four lU :l 1-, nunutL'». 
Scl"\ir chaud a\<..'<.' du hcum:. 

VARIANTE 
'ii l'on ne: t r<lU\ t.: p~h 
de <.:iLrouiJlc.:. on p<..·Ut 
1:.1 rcmpl:.to .. ·r p ar la 
mi}n1c quanlih.: tic 
rX>nlOlt:' ÙC tCffe 
rOOuitc e n puri:c 
On peut ~uh~tinu.:r 
a la c itrouille <l'aut re~ 
p uréc-s dt.• légum\..~ 
fr..ti~ : cd~ri. chou­
Oeur. caroue:-.. n~in.!ls. 
haricOls ' en. .... 
!X>l\"fOll.S ..• 

VARIANTE 
Pour le roulé. au lieu 
d"u1il"-<:r <.h: la 
confilurc. ~arni ..... ,cz-IC" 
d'un mél:tngc de fruih 
confie-,. en' iron 100 g. 
et ajouter 30 g de noix 
pilet::~ ou d':tu tre.s fruiL.,, 
st.."<.:s : noi~nes~ 
amand<:.,. etc. 
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Roulé 
à la confiture 
Prêpt11•t11fo11 · 
30 rninures 
Teu1ps de cuisson . 
2.0 n1inute~ 
Pau r 1 2 persooue.s 

&-
250 !( d<• far111e à 
pârisserie 
2 cui/. ti Ct{{é de le1•11re 
cbtmique 
1 pincée de sel 
30 .'l de be11 rre 
i::n fl r.Ü> .;11rrr~ 

1 <1.)11/ léRèrt.>111(~111 bt1llu 

1 50 ml de /{li/ 
100 R lie co11fi1ure 

1 Préchauffer le four à 
220 °C. D.an-.. un rL't..'ipienl. 
1an1ist.:r l .. t forinl.". l .. 1 li.:\·un..· 
et le :.el. Couper le h<.·urre 
en n1orccaux. travailler 
pour ob1enir u ne pflle fin<.:> 
et gJ"3nult."usc. Ajouter le 
suc-rc. 
2 Battre en~en1hle l"a:uf t:l 
h: l:iir. Faire un J)Llit> :iu 
centre et y ,·erser les 
ingrt-dicnls liquide~. 
~ lélanger pour ohtenir une 
p:ite molle. 
3 Déposer ~ur une .surf:ice 
farinl-e. PC:trir l~gèrcment~ 
Ahai ... ser à 1 cn1 <l"ép:1b-..t:ur. 
4 Faire chauffer la 
confi ture Étendre .sur la 
pâle. Rouler la p:ite et la 
couper en 11~1nch~.,, de 
2 crn d"épai . ..,~~ur. 
Dépc.:>::.er tfan~ un 1noulc 
rond de 18 <.:n1. beurrè. le 
e<)té coupé 'er' le haut. 
Badig~>onner d'un peu de 
lait el cuire au four em i ron 
20 nlinuc~!). 

Scones 
aux raisins secs 
P>WMra!fO/l : 
25 nl.inutt!S 
Te111ps de cuis.son . 
12 minutes 
Pour 1 2 SCOIU.-'S 

2 50 g de jariue â 
pâlisserie 
2 cuil a c<ifc-"i de let·ur(! 
cbi111i<J11t1 

J pt11cêe tle sel 
30 R de lx.•11rre. awpë 
eu petlJs n1orceaJJx 
80 g de .511<.' re 
50 R de rt1i.'ii11s sec.'\ 
J u•1if. Jê,t!,êre111e111 ballu 
J 50 111! de Ill il 

1 Prêchauffc:r le four â 
2ZO °CC. n~1n~1 un 
rt..~ipienl. l:.tn1ber la 
farine. la levure et le.: sel. 
.\leltrc le lx:urrc. 
Lravaillt.:'r pour a' oir unt.:" 
pâte flnc cl g ranulcLL-..c. 
2 AjOUlcr k· ~ucrl.!' ~l IC!<o 
~1 lslns se<"' ;\l l!l:mgcr 
l"c\:uf <:I le bit. !':lire un 
puiL..; au ccntrt: des 
ingrl~icnts -,c.."C~ . \'Crscr 
k» 1ngtC~licnts liquide,.. 
Tr.:1vaillt.:'r ,.ile.: r><>ur 
obtenir une pâlt.! n1ollc. 
3 Ot-poser --tUr une 
!-Urfacc de U':t\ ail fatin("C. 
Pél rir legèrenu~nL 

Ahab.,er en un cerde de 
2 <.-n1 d"épa1~cur. 

4 O~'Couper des ccrdt:s 
a\'t..--C u n ,·c~. Déposer 
sur une plaque ;i four 
beurrée «.!l l.x1digL.a.c>nner 
de.: lait. Cuirt!' au four de 
1 O fi 15 minutes. Lais'>er 
refroidir .:our unt:- grille. 

Spirales fromage 
e t herbes 

Prépara/ion .-
35 m inult::::i. 
Ten1ps de c111sso11 . 
.30 m inutes 
Pour f O perso11 nes 

&& 
3-58 de farine 
J crû/ ii cafè de len1re 
chi111lt1ttc! 
J pincée tle sel 
J pincée de caye1111e 
45gtlebeurre 
150 ml de lait 
- 5 111/ tl 'eau 

Garuiture 
12 5 ,~ de gruyère rtipê 

50 J.: de par11u•,,a11 rlip(• 
./ cttil. â sottpe de persil 
I c11i/. ii so11pe 
d"eslrago11 
I c11il. a soupe d ·on/!,a11 
1 c11fl. ti so11pe de 
ro1narin 
I c11il. ti so11pe de lxtsilic 
/ pincée de sel 
15 g de beurre 
I ja1111e tl œ11f. ba/111 

1 Prechau!"fcr k four i1 
100 °C. Dan.., u1t récipient. 
tan1bcr la farine. 1:1 le\-urc. 
le ,,.,i <..1 le cayenne. 
Couper le b<éurrc. lier pour 
oh1enir une p:ile fine et 
granuleuse. \ lélangcr le lait 
et un peu d'e:m. Incorporer 
aux ingrédient!> >Cc. pour 
obtenir un~ p-Jt~ molle. 

2 Déposer .... ur unt.." :,urfacc 
legèrement farinCe t."l 

pétrir jusqu·~ cc que la 
pfüe ~ît ~uple. 
Abai"'Ser en un rectangle 
de 38 x 28 cm. 
3 Garnjture - Dan:, un 
récipi~nt. mélanger le-s 
fromages."-"- herbes et le 
..,el. Étendre le beurre sur 
k rcctangk de pihe c:1 

s.."tupoudrcr le~ fromage~. 
4 Rouler la pâte. 
Couper en 10 tranches 
c.bn.-., un n1oulc rond de 
20 cm. 1X"urre. 
5 Badigeonner la pâte 
de jaur'le crœuf et d'<.."3li. 
Cuire nu four 25 :i 30 
minute~. pour que les 
~piroles soient fern1es ~l 
dorée,:,. Scn1r chaud 

Spirales fromage el herbes 
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Scones farcis 

Prt.1)(tr"tlfio11 : 
10 uunutc~ 

T'""'P' tlt.• c11J.s... .. 011 
50 Ollnllll.~ 
P<111 r 6 .,.ctnu·~ 

c 
250 ~ th• /t1ri11l! li 
/1a11. ..... erit.• 
I '111/ û c.:afé de h..•111rt• 
ch11111t111e 
J p111<. ee dt· ... et 
• iO R 1/e l>eu rre 
l .!5 ml de lm! 
l .!i nt! ri ·,~<111 

Farce 
I 50 R 1/t• rapë tcbedtlurJ 
J t.'or11u-ho11~ ém111ces 

t _ "'J.l"''"· én1111ce 
I /X>it'l"<Jll. <;1ni11cé 

S uflt't·~. farcit'-" 

l Pn: ... luuffcr le four ._l 

:!OO C. D.m, un 1'(rJn<I 
R.•up1cnl~ wn1L~r l.1 
fannc. l.1 le.:\ un..· C'l 1c '4..'I 
Coupl:r k· l~urre L'n 
moru.~aux. mêlang\.·r pour 
obtenir une f>:Îh! fim .. • t.'I 
~ranulcll"'t4...' Fain.• un 
puit' .lu c,:cnltc. 
2 \\t.~· le mclan~ ... • <.le l.ut 
t..'1 d l'au, tr:n ailler 
rap1dcn1cnt pour ohu.:n1r 
une..• p;Ît'-' 1nolle. 
3 l>Cpn,cr :.ur urn: 
surf;u.·l· de 1r:1,·ail fJnncc 
Pdnr un peu. Ah:.tL,-..,r l.1 
p..ilt.' ("K>l•r fonner un 
grand n.."(."tan~de nunc.: ... : 
.., L.1rc.:c • .\1él3nszcr tou' 
le' 1n,µrl.-dit...·nb. tlo111 
100 ~ tk fronw1'(c: r.i1x·. 
5 lkndr.: la garniture: 
'ur l.1 p.itc Roul"r 
conlnlc.." un Pteau roule. 
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G \Tl \1' 1 1 :\Il Hl'' 

Depo'-l.'r ... ur une plaque 
beurn:"C .. 
6 Fan>nn«r la p'1tc pour 
lui du1111l.•1 b runm: ll°llll 

cro1,...._tnt J'.urc dt..~ 
tnCl,1011' .t l.t ,Urf3CC Ü• • ." 
la pâte tou ... le' 2: t.'m 

Cuin: .u.1 tour 30 minutt:!'­
'iaupoudu.:r de- r:.-tpé. 
Pou,...,ul\ fl.' 1,1 <.:ub .... on 1.:; 
~ 20 nlhlllk''· 

VARIANTE 
On f>L'llt .Ill''' lom1cr 
de ... '(.'Olll'" f.trcî' 
inù1\ idrn .. + .. c1 1 
n1cxJ,d,1nl dl.·' ~lit' 
cru1-. ... ._1nt-.. 
Rt:.--dutrl." *do,.... un rx·u 
I~ h.·mrh de.· c.:ui-.-..un. 

VARIANTE 
\.)li .. J1<lll\l.'.I 
ren1pl..1u.·r l..t n1niliC dt..• 
kt l.mrn: <k hic par <le: 
la f.tnnt..· c.. on1pl\:tc.: 
1..a lt."Xltlfl' de., S(.'"OOC'."tt 

ohtc:nuc c,:.,t ru.:hc. 
m .ai' rJu-. lourde 
Lt:"~ l ~•nnt.·, .1 pâlls."tt."nc.." 
1n<.:h1t..·nt dc:ra <.liru. leur 
comro-.1ttnn de la 
r><>lUJn.,• Jt.-\.lOlc: 

le-:-. <.k·-.-.c ... n-. j.tonflcnt 
plu""' l~u. 1lt.:O\l.0 Jlt en 
c..:ui,anl o.tu four 
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BRIOCHES ET D ESSERTS AUX FRUIT, 

Gûteau au.r 1101x tle piaw là gaucbt'). brioche lû tlroileJ. 

V oici quelques douceur.. pour 
accompagner le the ou le .:ale L1 pau.,t.•­
caf.:> ou lt.> goûter Choisb .. -.C/ k· moule 

.tdaplè à ce que \ OU" \·ou lez réalbt."r brioche,., 
:1 ti:·tc .. p;iin hriod1é. h riod1c haute. -.a\ arin .. 

Brioches 

Pr<•/)(1rai1011 
.'i~ lllinU l<.:'"~ 
1t•1nps tlt! c:111:11 .. t111 
10 nunuh ... ....., 
Pot1r JO â /..] J>t•r..0111u>:o 

dr ô--
J<HJ R' ' " " fc11·1114• tl 
J>illl'.'i'rie 
I c /1 il à !0011/h' th• leru re 
t.hllllllfllt! 

1 11111c:1.>t.." de ,-"1111elle 
60 ,q tle /Jeu rr<' 
2 c·111l ti so11/><' 1/e r11is1t1., 

I < 111/ li so111~· tle ... ucre 
I 'l"tif, fultl 11 
1.15 ml de /ml 

G lar,,g• 
I ~() -~ ,,,,. .'-ll(T4' .f.t/CI("(' 

I 5 .R tlt> l>eu rre 111011 

I '1111 â ~Dll/Jt• ci'<.'tllf tri•., 
t·lu11ule 
J·~wr1111 de 1·11ttille 

/"n111' cmifir-

l Pn:dlaulkr k- tour :i 
.!OO t.. 1):1n., un r~upicnt 
•~uni,er L• LHinc.·_ la k •,·un.· 
ct 1,1 <.~111ncllc Coupcr le 
lx·urn.· en rnor"':"· .. •u' et 
nx.-1 .. tngt!r pour ohlcnir 
l•n•• p:ire fint• c.•I 
J.tr;tnulcu:-.c. 
2 ln<.:urpon.:r le.•, r.1i ... in ... cl 
k· 'ucn:. \Jd.tngcr l"n:uf 
cl lt.: bil. f;.un..· un pu1h au 
c..c..·nlrc c.k."'!'i 1n~n .. "t.lu...·nbo 

....... ..._ ....... (._"( \C:N.'f le: .... 
tn~rOOicn1 ... l1qrndc-!-t. 
rr.n .. lillc-r rxn•r ollll."nlr 
u11c 1YJ.te 1nullc. 
3 P~trir r.1p1dc..·n1cn1 ... ur 
unc._o ..,uifâc..:t.• f._tnnt....o.e. 
L.u.·nnncr ên un <.lc:mi-
<. t.•rc..·It..· et. ~-· l".t1dc..· Uc 
c..·•~·'-~"=lU~'. ,,:oupc:r l.1 p:ih: .. 1 
1 011 d l nh."n alh..~ '.'>Ur le 

c.:f>h:_. <..--ourhc .. • dc..· la pàtc 
.., Cuire ._1u l'lur l '5 
mmul~ l.ai ... ....._·r rcfroi<.lir 
'ur une grill<-. 
5 GLic•)(<" - D.tn' un 
ntcipii.:nt. llh.'l.ul~er h: 
'lKrc glac..·c. k· hc..•urn:. 
1·c..·~u cl qudquc..•..,. ~outh.. ..... 
<.l'c..·,tr..•it ùc '.1111llc. B;iun.· 
Jll~ti":t cc qul.' Il." mdan~c..· 
'<Ill IL'"'-' \cN·r 'ur IJ 
hrioc..·hc L'l dc..•c.:orc..•r cle 
tnuh confü, 

CONSEIL 
Pc mr O:t·h.tultc .. ·r une..· 
hm><:hc . l'cmdnppcr 
c.lc..· p:1p1c..·r c.l.lltml111iurn 
\..'l la p;.t,......_•r .1 tour 
t hautl quc..'lc11 .. I\..·' 
llllOUlc..-.... 

Gâteau aux noix 
de p écan 

Prcpt11°ltlio11 

._-\~ 111inu1<:' 
/é111ps tlt• Clil.,,011 

.,?:; .1 .3Q llllllU{~-. 
/

1u11r 8 fH.~noo11ttt.•!t 

I <l/1tf -'t"/'Jiln.~ 
80 JI. tft• :Htt: re 

!25 "'' "" lr111 
I c11il 11 atft' tl"exlm/1 
tic.• l'tl Il ilh• 
125 .~ tleft1n111? à 

f>Ûll.S.."iCrtt• 

I cuil. a c·llj(; de h~l'11n• 
I pinn;c• t/(• ~el 
30 J.! de 11uix th! pé'·" 11 

30 g de l>t•t1rr<'. f<mt/11 

Gar11il11rt 
15 g th- lx.•11rre. fimt/11 
I c11i/ ti 't>ttfH..• de ~litre• 
I piuc.:ec• de ,-,11111ell<• 
J piun~(' de 11111sc:t1tl<• 

1 Pri'< luullt.'< le four ;i 
100 °C.. llaurc k- blan< 
d'o:uf c..·n nc..·1~c Dan ... un 
.1utr\.0 l'\...,:1pa.·nt txutr.._• k· 
1aunc c.fn:u( c..'1 k 'lll rc.: 
1u"'<lu'.1 t.c..• <1ue ü.:.' "'uc 
pJ.le c1 c..·r~"'· l"incorpor.:r 
~•u hlarl<: d'n:uf. 

2 '""''''' le l.111 et l"t.""\tr.111 
ÙC' '._tn1llc..· .\Joull."r .au 
111cl:111~t.· )Jll."\..c..:.Ucm en 
h;..\U;.\n1 

3 Tan11-.cr l.• forinc. 1.1 
lt!\Ufl." l.'l k• ..,d 
lncorporc.•r Il.'-, noL' Je..· 
pt."C"".J.n. pHc...-c...-'. 
t.'i le hcurrc..· fondu 
Bien n1t.•l.1n~t.:r \ cr-.c..•r 
t.bn-. un 111oulc ronc.I <..k• 
lO on. 1x·urr~ 
4 Cuire .tu tour .?5 :i .~ 
nlinuh:' l_u ..... ~r uc..~ . .hr 
5 Garnicurt.• -
Lkt<.ligc.'1>1lnc..•r le ~::ilc..-.1u 
• .. :haud de..· lx·urrt:" fondu 
.\l élan.µer I\.." ... uere. l.t 
t_·anndk· c...·1 J.i 111ux·aclt• 
Fn ....:1upoudrc..·r le tk...,,,u, 
<.lu gâlc..·;.1u 



 

Pain aux noix 
et aux poires 

J1rr.~pt1re11 ion 
10n1inul~ 

Ji•111p.\ de C: li l.SSUll 

l h<."Urt: 
Pour H à JO persCJ1111t• ... 

dr-
..! .~rus ... '\.(• . .;; poire~ 
t.'f><•p111t:"C!-' et co11J.X;t·~ 
ji11t•111e11t 
.! œ11f<. ba t111s 
-5 111/ dt! !ail 
NO>: dt• cén~a/es dl~ so11 
I u1i/ â cafl' d'ex/mil 
de t'll11ille 
l .!5 R de fi1ri11e 
60 R de fi1 n ne de blé 
cumplt•t 
J tuil ci Cllfé de lt·rure 
ch1111fq11e 
.! pn1ct"es tlt• 1101~\· de 
11111.,<.·adt• râ/)f?e 
I pmcee de sel 
1-0 11. de c:asso11adt~ 
ltl.'-\t;t' 

60 R de /Jeurre 
I 50 R clt! noix. 

COllCtl::SSt"-.•s 

1 Pr<."<.:haulTer le four a 
100 "C nan' un R"<."lpn:nl 
1ndan.aer Je ... poin.~..,. lt..·:'t 
n : uf,, le lait. le:-. t:CrC:-.ilc.."" 
lk_. ..... ,Il et rextr .• ut dt: 
'.1n1llc. Cou,·rir el Ja1,-,.cr 
n:pc:r-.cr 10 minulc:-. 
2 Tanu~r le:-. fannc .... la 
lt.·' un.:. la muc;;c.1dc c.•1 h . .­
"-'I \Jouter la fr..'.:.L,'<>n.:.1dt.· 
3 Cuuper le heurre en 
morc..·c:n1x. n1clanp.cr pour 
ohet.·nir une pâte tint: el 

~r;1nuleu-.c. ~i..Jax<.'r le 

mdJnge de poireb cl "'' 
no"·· pour que ce "">Il :J 

G \Tt \I X IT \ I l HIX' 

rx~m<.+ hun1~<..1.é. 
4 Dcpo--cr dan" un 
n1ouh.: ;1 c.1kc beurré. 
(;u1n.· ;.n.1 fr.\\,IC 1 t-wun• 

5 l..;.ai ... ..,._.r refroidir .:; 
1nmulc' dan. ... le mouk· 
l >t..•1noult:r ... ur une 
i:nlk- '.'>t:n ir fru1d. 

Couronne aux 
fruüs secs 

Preparalion 
10 n1inulc ... 
T<.•111p~ dt! ,·11issou · 
10 .1 I~ minuk~ 

J>o11r H à JO personnes 

/OO R de.fn1ils secs 
11tt.-lt111Rè' 
l .!O.~ tlt, .\11C.-re 
15 g tle beurre mu11 
180 nzl tl t•1111 bo11i/Ja11te 
I «·tif 
.!.!O J!. de fi1n11e 
1 1 .! c111l ti ctt.fé de 
1t .. 1·11re chù11it111e 

/ fJlllC:f!C" de! Si..4 

I 011/ tt aifé de 
t.:tllJflt•llt" 

Gla(age 
/{)() J< cle sucn! J!,lace 
I c111/ û soupe de jus tle 

fr1111., 
1 c111/ " .... oupe tie noix 

/11/t>t"' 

l Pr<.'< haufler le four " 
lXO c'{ D • .uL' un récipient 
n1c.:la n~t:r lc..•:-i. fruits set_:-,., lt.· 
'lltl l." c l Il.' hL'urr<:. 
\1ouh .. ·r l'e-au hou ilbntt: cl 
hu:n h(k'r L11<,.,-.cr ciédir l."l 

m<mporer lü:uf en 
h.1tt.1nl. 

2 Lnn1..,er l.1 fannt.". la 
lt:HIR' k -,c) Cl b 
c.1nndlc lncorpon:r au 
n1 .. ·lan1"c..· <.h •. · fn11t..-. :i.t..:cs. 
f.wndrc le mebn~e cbn~ 
un moule .J ..... , ar:in de 

.20 t.·n1, hcum: t:l farine. 
3 Cu1n.: .1u four 10 ~• r5 
nimull.""' L;:_a1,..,er refroidir 
qul.'lqut:~ minutes dan~ 
le moulc 
I>c!moulcr 'tUr une grille: 

couro11111: aux /r111/.o; :.;ec.; (ti dro1le) 

l.'l i.11,~·r n..·troidir 
n1mr>lè'tl."lllc:nl 
4 Gku.:.;lj;tl.' ~lêlanµcr le 
... u<:r...• J.!Llu •. • cl lc JU' de 
l ru1h. \"e""r '"r Je g:i1èau 
'~•Ur><>uùn..•r de noix 

1 

Conseil : Pour qul." le 
g;itt.•;1u 11°;1tl:.H ... hc r>o.L..,. •H• 
mn~11<..·. utilt...,\!r du papier 
..,.ullun-.c lll..'urn: t: l fariné. 
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G \Il \l' ~T \ln1'"' 

Calle aux non el 1111.r raiHll.< fen btwl). wlle t11nfr111/, feu b11s) 

BRIO<"'' 11 1)1 "' H~ \l' FRI "' 

Cake aux noix 
et aux rasins 

/'r,•1u1 rt1I u111 

10 mmuh.:.-. 
h•111ps de cuisson · 
.:;() mmuu:' 
Pour I 0 /XH'SOlltllJS 

G"r"i'"" 
J.!5R tlefartue 
1 .! c: 11 tl a cafi; cle 

1 c:t11111el/e 
J p111n_•e de 1n11sct1cle 

90 /.: tlt• lx111rre 
')() R, t/(' C(l$SOIUU/C: 

lO R (/(' nuix de pét.·an. 
c.:t>llC:ll.\}iOl!l!.\ 

G/ite1.111 
{)() J.: t/(' 11oix tle JX;L-tlll 
c.·1111c:t1.'-'('l! .... 

120 J!. de rt11.\11J_\ :;e,-s 
I z.t~/(! tl'ora11R,e 

.!';<J .~ tle fiuim• 
I p111cé-e dt' ;;e/ 
120 R de s11erf! 
l .!5 l<f. dt• lx,11rn~ 
.!50 ml de lait 
2<.t.'llf~ 

1 (~.1mi1un.: - l);-10:-. un 
R.'(.1f)u.:nt. to.un1...cr la 
f.tnrn . .-~ l.1 c.1nnt..•lle et la 
mu-..c.1tlc. CouJ"-'r le 
lx-urn.: en m<>rn::-au'\. cl 

mt..·t1n~l."r pour ohlcnir 
unt.· pâte- fint." ct 

~r.mul'-'U'oè Incorporer la 
l.t,'(lllJth .. • cl le!-. noi'.\. 
2 c. ;.·ucau • Pœl·haufft:r 
1,. lour .l 180 "C 0~1n ... 
un n.·upicnl. mélanger 

1 
h..•"' no1'\., le-.. r:1i ... in' ""4...."C' 

et k· /c... ..... tc tl"c>rangc. 
3 D .. 1n-. un 01u1n..· 
n..-c.1p1t..•n1. tJff1iscr la 

fo rmc• l'i 1.., ''-" 
\souh,.'r Il• ... ucrc.:, le­
lx:um...· l.'l lt: lan c..·t mix4.;:'r 
:u1 h111c•1u- P iec1riq1w 

pt.:ndanl l. n11nuh...~. 
41 1 nt orport:r IL".'. o.::uf... l-""l 
h.utrl' .? m1nutc...·.., <l~ plu~. 
pu1' k· 1nl:·lang~ 
tlt: mn' 
5 \c:f't..•r <l .. 1n' un moulc.: 
t.1rn.· c..ll.· .!.'\ c.·m, hcurn:- c..1. 

(,lf)I""-' <l" f)'1f)lt'r 

,u1rur1X" "·•upoudrc:r 
unlf<>rnu.:n·u.~nt la 
A .. tm1turc.:. 
6 Cu 1rt. .. • .n.1 four i5 J. '">O 
nünuh.: ..... Dt:moulcr :,ur 
une Arille cr l:tl<ser 
n:l.r<nd1r 

V ARIANTE 
Pour 1._., J.:Jh:aux .. lu'\. 
ln11t' 'l.'('• .. mt.:tu .. ·z sou 
une.· ,._·ult..'" '(1rte d~ 
ln11h < .thri<.'Oh. 

prU ll\.'OlUX. fi~U\!!'>, et~.) 

ou un nlc..01.1n~c \:trié. 

Cake aux fruits 

Pn.•JHIYllllOll 

fO nunutc......., 
T<w1p ... dt• <·11;~.sun · 
50 nunulc.._......, 
Pour 8 a / O fh!T"\0'111es 

12 'i g "''fa rflle tlt: blé 
( 0'11f1l<•J 

60 R ri<' far/11<' â 
/)(Î/r,,eri<• 
1 c Il 1/ li c."cifé tlc1 lt>l'll re 
chin1tt/llt' 

I i""''<'C! tlt~ ,e/ 
60 µ th• lx•11 rrt• 
(>(} /.: tlt• ('ll\."HUlt/t• 

60 )!. tl 't1fn·Kol.< sv<..\ 
Ctill/H.• ... ji11t•l1/l!lll . 

25 J.: 1/t• 1101x. coucussrt~ 
50 J!. tic.• c.t•n ... e~ co11fitt?$ • 

c."tlll/H..'t'.\ 

-., Ill/ t/e,- .ltlUllrt lltl/UT(" 

2 c. 111/ 11 -'<Jll/K• ile /1111 

I c. 111/ ti '''"/K' de 111it!I, 
c.·ha111/ 

1 l'rcd1.1ullc1 le four :i 
lH<> C n.uh un n:c..·ip1cn1. 

Unll-.t..·r le' f.lrin~ .... la 
le!\tl(t..' l.'l k ....._.1. 
2 Courx..·r k· IX"ttrre en 
p..•111-. lll<lr(.l..';.IU'\.. 

n1d.1ngc.:r pour oht~nir 
UOL p:uc..• fint..• t..1 
).tr.1nuk·u"-• 
3 lnt·c lf'JlC: >r ... ·r tt 
ct· .. ·.on.1d\.·. Il··, .1hriu>1 ...... 
le-. no" t:t Il'' t..l.'ri...._...,._ 
Un.:n n1t:l.1n~l.·r l"n:uf. le 
~.1oun t..'1 k tut f:urc un 
puu ... ._tu c.1..'ntr\.' de:-. 
1ngn.:•ù1l'Ob 'L"t::-. Y 'el""'oer 
k•-. inµ,n:thl.'llh liquide' et 
1r.1\';1 llll'r r:tpldl'ml'm pou1 
<>htl·n1r u1H: p.ile molle. 
-f 1 l"n<lrc· la p:.1" d:tn.' 
un moule..· .t (.,tkt.."', hc:urré 
t.."I [.tp1.._...._. de..• p;tpicr 
'ulluri~. Ctun: au four de 
I~ .i Cj,(_) nunutc .... 

5 Ltl''l"r n:po'4..'r -=; 
nllOU(t..-:-. ù.1n-. lt: OlOUle 
,1\ .tnl dt.· <l(-1nouler 'ur 
""" )lnlk. Rl"ll~r k 
pap1c...•r t..•t h.tlh~c.._-"C>nncr lt: 
c.k.~'ll' du J.,t.1H:~•u de nliel 
c.:haud. l~u,~r refroidir 
cc>111pll·1t.·n1f..·n1 
Pour plu' tic ...... 1vcur. 
<.·n' de >pp!1 I~ (';_ t h.l.· et le 
E11rt.· n.·rx>~·r toute une 
null ·"·.ant de -..en 1r_ 



 

Gâteau 
pommes-cannelle 

Pre/N1ratio11 

3~ n1inurc .. 
Tl'111ps de c111 .. '\Su11 
1 ht"ur.: 
JJ1u1r S pc.~1~u1111t~ 

& 
/HO 8 de bt•11rre 
H5 R tle cas.so1u1tll! 

i6 

(; \ 11 \l X 1 1 .'.\h 1-+1'' 

I zc.,lt• (/(•citron 

l •1.:11/ .. 
125 R tlefarine à 

/Jtlll."ti...\t"rit." 

60 R tle ffl n 11e de blé 
t!lllÎ<.'r 

I t:llfl " ctifé de le1·ur,• 
chlmiq11e 
I pim'l'<' de sel 
I 'uil â c<ifé de 
,;cunu•lle 

l .!'5 ml de lmt 
80 J.! tlt• rtii.'\ill.'" ~'"ecs 
2 />0111111t•_., è/H}pi11ées er 
C(JllJ>ee .... 

\uc. n• t•t ct1u11t•llt• pour 
'""/X>ttdn•r 
I cuti tt . .;,oufx• de 
co11fit11n..1 tf"ahricots 

l l'redwufler le four à 
1 KO ' (. B;iure le beurre 

.... n c.. r ... ·n1"-" .t\ l."C la 
l.1,···on.1dc .\jouu:r le 
/c.·,tc.· <le ntmn ~n 
h.ut.1n1 \·cr.t.~r k"".' u:uf,, 
un 1·u.- un. en bauc.1n1 
\:ntr'"· d1acun 
2 1 ;1 mi-..cr le-~ farine:-,. la 
le\ ure. le ,cJ et la 
c1n1ic..·llc. Incorporer au 
lll<.:Llngc: prc:.x·édc:nî en 
.tltt:rn~ln<:c ._l\"L:.C le l:.tït. 

f'>lll' k....., r:.u .... n, ">C:<-~ 
3 \~·~r l.1 p;îte <.lin' un 
n1oulc- lx·urré de lO C1ll. 

.1 tond .11110\ 1hk• 
n1 ... pc> ... c..·r k·, tran<.:hit..'"' de 
Jl<>mme·· ·.ur l;1 p51<:. 
4 '>aupoutlrer d.: •ucre et 
c._.._1nnt.:I\(.." C...u1rL· au four <lc 
5"l a 60 n1inutc'.'<. 
llad1Jtt..~>nnl'r <le confilure. 
'.'ok.&upoudn.·r de .. ut.Te ~l de 

Gtifrtlll pomm~.>-cmmelle 

c1nndh: IX·1noulcr et 
lat,...cr n._.lrou.Jir 'ur une 
!'trille. '><:n 1r fmitl ou 
til..~C 



 

G~n "' n :\Il 11"' 

PAI s ET C A KE 

P11i111111.r pommes el à 1 orange fti .~1111cbeJ. /w111111n 1101x d 1111 cilro11 '"" b1111/J , 
p11i11 (l/IX tft1llt!.• t'I aux 11ou fù tlrotlt•J . 

V <>Ki de;. r< .. '(;'-'llt:s de: pain" c:t de: cake:;.. 
'lll'1-é" o u '"10s. Le;. pain' sucro.:•s --<>nl 
Ir(·, nourrh.,•lllb c:1 rl'lllpl.1cem llll 

déieuner lc:s pain' "'lés pl'U' c:m acn>mp••gner 
ks repas o u éue nm,,omm('s coupés en pelih 
m orceau' ,i l"ap<'.-rit1I 

Pain aux pommes 
et à l'orange 

f't"i!partlllfHI 
.:;c) n1inuu .. •-. 

·rentps. 1/e <'" '-'--''Ju 
.:;o nunuh .... , 

l 'o11r /()li 12 fx-"'noo1111e~' 

L"v 
'JO R dt! lx·urrt• 
150 8 tle -'"c re 
.! (l/llj. .. 
1251: tlt!fllrtll(' 

I .!'? g tlt• fur1111.! tle 11/e 
l0111plt·( 

J c:11il li (.t1fi; cl<., /et"ure 
t"ln111iqt1c" 

1 pi11c.:l't.• de '<'/ 
l ..!5 R tl<.• />01111ne. />c:lc:e ... 
cl t"Ullf>t'C-.\ t'll 11/(11"( t.'illlX 

80 /.!. dt• rc11s111s set.·., 

..!i ,t: t/t' llU/.\', COll<."lhS("(!S 

J zesle tl t1rt1P1.~e rtl}'t! 
I c11il 11 '''"Pt' de /1111 

1 Pré<.h~n1rll.0 r h: four ,, 
180 °C. lla111<: le l><:urr,• 
<.:n c.:rèn1c.& .tH .. "'(_ le ... u<:n .. ~. 
\c..·r"'!oer Je, u.·ut,. un .1 la 
hn'. en h.ut.1nt. 
2 Tan1i......:r Je..·, farine..''· l.1 
1.,, ure el k -cl. AJ<>Ul•·r 
k•, pon1n1"·'· ft.t:-, r-..1i''"' 
...... x. ....... Je......, no" c...'f. le /c..·,1t..• 
d"orangc lnl·orpon.·r .1u 
1n~langt.· pn .. "<.:C.:'t.lcni .1 \ c..·<: 
I<: bit. 
3 \"cN:r <.Lin, un n1oulc 
.t lakc hsc:n heu~. Ct11rc.: 
• 1u four~) minu1c...~ 

4 l .. 11 .... '4...·r n.·frcndir 5 
n11nutc......, cLtn' k· moule..· 
1 )(·mouler ·.ur une x;rilh.• 
!><.'" ir froid. 

Pain aux noix 
et au citron 

l'n•paraJio11 
=iO mmutt..~ 

h•ntfJ.' de ,-111~.''"' 
iO n1inutc!'I 
Pour JO fi 12 /><.•1-so1111(•s 

L.... 

90 .R tlt1 /xiurn• 
J 50 R. "".>;Il{ r(• 

.2 (('"'" 
/NOR de fan ut! 
I t·111/ ti C<I}( tl<• lt'l'llrt• 
tb1111u111e 
J pi 11u.!e de .•t<•I 
t t11tl il .'\Ollf>t' tle111., 
tl or1111g<.' 
J ze.,((1 t!I I J"·' de cilro11 
50 R tle 11uix de 1x>,·t111 
c.'t11t<.·c1ssées 

1 Pn.•c.:haufft:f" k· foui" .. t 
l 80 (. B.;.1nrc- lt •. • hcurn.· c:n 
<.:ri'nlt.: a\·et.: IL· 'llt:n: 
\1ou1er les <'l:uh. un :1 l:t 
foi ... <.•n h;ut;lnl (:'ntre 
c:h.1cun 
2 ~1.uni'-\:r ti. tanne. l;.t 
lc..-\ un.· c:t 1~ -.d. lnc·orpo1 c..·r 
.1u ml·L1ngc..· p1 c-<.·~--Ucnt t.•n 
altl.·rnan<.:t: ~'' l.~ lt.•, jLb ,...,. 

fn..111-. \1ourc..·r le: l'L~tc de..• 
t.1tron e..·t Je-. nua' de pt.'<.:tn. 

3 \"cr.t.·r tl.•n~ un moule 
a <:.tkc..· hu.!n hcun..._. <:utrc 
.au four 'iO n1inuh:' 
.... w., .. ~r ft,,•f1oilltr "> 
rninuu ....... 
Dén1oukr 'ur une..• ,µnlle 

Pain aux dattes 
et aux noix 

Prt..,fJtJrc1tio11 
...0 n1inute-. 
Tf.!111/J.' tic c:11is.....;u11 
tOminuu ... • ... 
Pour 16 a 20 1x·nu11111!.' 

dr 
125 .~ dt.• /Jeurre 
/ - () .~ cft• C CIS.SCJlltldtt 

.! O.!llf" 
J c11i/ il t:tifé d 'ex1n111 dc1 

/'111111/L' 

;oo ml cl<• '"'' 
J,'lQ _q tl<' tla/le:<>. <.'<>11/Jf!e~ 

l..'11 fH."lih lllOrO.!llll.\' 

/OO R dt• 11oix. co11ca_-.s,>t.1 ,, 
; - 5 .t.: tl<"fariut"• 
I c111l t1 .,uufX! th• h•1·11re 

cl11111 u111e 

J p 1 llCt'l' th' st•I 

1 Prc.."\.·luulfer le- tour .. 1 

IHO C D~n.' un '-'< 1p1en1. 

1 
hanr.: k· hcurrc "-"" t·r\.·me 
.. 1\·eç l.1 l".t"'t."-Onadl.'" 

\ joutl'r c..·t h.;.tnrc h.•, c t..·uf'. 
un j LI foi' 
2 ln<..·orpon:r ta \ .anillc. le 
l~ut, le..·-. d.ute'.'. cr k' noix. 
fami-cr l:i farine. Lt k\ ure 
et le..· x·I lncorporc..·r .1u 
n1elan~l· prc..-cêc.k·n1. \\:'f'Cr 
h.: n11•l.1n1'.t.' cfan~ dcu' 
n1ouJc, ~t <.1t...<: hu .. ·n 
beurre.:•-. 
3 Cuon.• .1u four -~~ .1 10 
n1inu1c.:' l~n1oulcr t.."t 
t.L..,,,..,cr n:lro1dir . 
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P11i11 1111.'f htl1Ulllf!.'i 

Pain aux bananes 

Préparatiu11 . 
30 minules 
Tt"lll/'S dl! CllÎS..'\011 : 

-l5 n1inuu:~ 
Pour I pain 

60 ~de /J(>11rre 
120 g d,,, sucre 
2 /Jana nt'~.;. l!1..Tt1si?l!s 
l <i.,uf. l égèren1e111 
ba1111 
/ cuil. à cafi' d'e.wrait 
de l'auille 

G .\Tf..\l" ET .\Il l'FI'" 

180 g de farine 
J cuit à café rie let•ttre 
cbi111iq11e 
l pincêe de sel 
J 25 mf de /af/ 

1 !'réchauffer le four :1 
180 °C. O:ans un 
rC.:.'Cipieru. banre ltt beurre 
ra molli ~n c.Yèn1e :.n cr le 
~uc:rc:- Ajouter k~ 
IXInanc..., écrasl"(.:.~ Cl hicn 
n1~langer. 
\Crser l'œuf et rextr:ut 
de , -:.inillc:. Baurc encore. 
2 Tan1b~r b farine. b 
l~vurc t't le :-.d. 

Incorporer au n1éi:Jngc 
précédent en ~lht:rnance 
:1:,-.... ~ le lait. 
Fouener iu..,qu·à ce que 
Je mél.angc soit li~,e. 
3 \·cr~1 dans un muulc 
:·1 <-Jkc. heu rré c...~1 fan né. 
Cuire :.u four ·-6 
n1inute~. 

L:ab.ser reposer d11'h le 
n1oul.: 5 n1intllè°~"' 
Démouler ~ur une ~rillc 
et refroidir. 
Garnir de glaç-.1ge .tu 
citn.1n. fi un autre parfmn 
ou au fromaf:(c bl:inc 
(voir rcccue ~ci-conrre). 

Pain aux carottes 
et aux courgettes 

PnJparatir.111 · 
.:;o n1inul~ . ., 
Te111ps cf(• c111s..."iu11 
15 rninutco;,;., 
Pour JO li 12pt>rso1111es 

& 
90 JI de he11rre 
J 2() J.: de CllS.SlHUltf!~ 
J zeste d'orange 
2œu}S 
180 ,q de farine 
/ 1 2 cuil â café dl' 
lt!t 111 e cbi1u il/lit? 
J pint-é<" de sel 
2 pincées de ct1111u!lle 

q cuif. à so1tfx' de: jus 
d 'orcu1pp 
1 cuit û sùupe dt> loir 
50 iJ. dt" llCJIX. C<lllC(JS .... ~f:. .... 'S 

/()() J..: de ct1rO/l<.l:., rlipé1.~s 

/{JI),:: de co11rg1'/le:s. râ]X'!t'S 

Gla("g~ au fromage hlr.1uc 
60 g de fromage blanc 
1 cuil â soupe de sucre 
glace 
I cui/ li soupe de jus 
d'ort111gt> · 

/ ze~re tl ·on111~e. râpé 

1 Prl"'C:h:'.luffcr le Cour a 
180 "C. B3rrrc le hcurrc 
en c..:rèn1e :.t\·cc la 
1...."":..1:,.sonade. 

/\jouter un /t'"~lc d 'oranAc 
et lt"!-> o:ur~. un ;'a la foi:;. 
en batt:int entre.:.'" chacun. 
Tan1i$<"f la farine. ln 
le' un:, l~ "t-CI et la 
c.tnncllc_ lncorporc-r au 
mdang~ précL-dcnl ::n <..."C 

le rc:-,.tc des ingrédien1s_ 
2 \Cr-.l.'"r dans un n1oulc :i 
<.~akc. hcurré. Cuin: au 
four 1'i minuit.:-!\.. 
3 L1i~-..cr rcpo.-,cr 5 
minu•e~ clan~ le moule. 
Démouler -.ur unt.'" 
grille et lai:.ser nefmidir. 
4 Glac;agc - Baurc el 

fü ..... ~r le fron1ajtt.'" hl:inc. le 
:-.ucn: glace. k.~ ju.._ cl le 
ze-.cc <l'of3 nµc. Glacer le 
p:tin lorsqu'il ._.,, r'·froidi. 

Pai11 aux carol/es et aux courgdtes 
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Pain aux pruneaux 
et aux noix 

Prêpart11it~11 

10 minuu.· .... 
Ten1p ... de.! ,. r1i . .;;;.-.on 
1 heur,· 
Pour Ha /() JX!~<>lllll'S 

.... 
12'5 }( cle /arme "" /Jle 
co1nph•t 
12'5 R cl<' ji1rit1<' 
I cuti " c.rifé de! 1.11u1tr<~-

I 
épice.• .... 
I p111cc."e 1/t.· sel 
1001; dc•floco11.< d "arui11e 
/{)() .~ tfe .'\llCYl! 

125 R <I<! l>c..•t1rr(~ 

1

2œ11f., 
125 nif de trènt,_.ji"111(:b<" 

60 111/ "'' /1111 
125 R t/(• pn111et111x. 
1lch1u_lt1lllt'.' c•/ ë111111<:e ... 

l 
l<J !:? th.• cer11t~a11x tle 
llUIX 

1 Prt..6t..h.1utfc.:r le four .l 
l~J °C 1>._1n ... un n.'<.1(">1t:nt. 

1arnJ~·r le::-. f .. 1nnl':-. 1.:t k• r.d. 
\jouu.·r lt.·' tlc.><.:on ... 

d ;.I \()tilt.." c.·t le 'Utl"\.• 

\lélan)o(<:r. Ct>u~r k· 
lx·urn." en 1nnn.:co.1u' c..:I 
rnal~".._., pour oh1t:111r une 
pJ.te fim ... • c..:t gr.Jnult.•t1'4..-'. 
2 Dan"' un r..:cipienl 
fouc.:th.:r k·, n:uf.., c..1 f.1 

1 

cri..'mt: l'.un .. • un pu1t--. .lu 
o:n. trc de::-. ingrC.:.-dic1·n .. "ioccs 
et,- \cr-.c..•r lc- mcl .. tnJ;t,t: 
d·o:uf~ cl lt.· lait. \h..·l.tnger 
pour ohcc.·n1r une p.îh .. · 
tenne nt.li.., hun1idc. 
Incorporer lc-i;; pruneaux cl 

le~ noi\. 
3 rî.;po"·r dan' un moule 
a Œke. h<:urré. f:i:ah"-"r li 

Il 

'urfau.• t.·t dl.~·or~r de 
c.~ ... rm.:.1U:\. c.ll.· noix 
4 C:t11rc au four l ht:ur...· 
5 Lu-..."'Cr n.'[lO'(.'r 
~ m1nutt."' <.Lan-.. le m<>uh..· 
J)c1nouh..·r 'ur une 
grillL" C'l faire rc.:froidir 
<'Ompli'wnwnt 

CONSFll 
l n pain l h.1ud 
l.''t fragile:. le..• l:ti .... -.cr 
IOU JOUI" n.:po-.cr 
qut:l<.1ut.·, minute.:~ dan' 
... on mouk· .t\ .1n1 ùt.· lt: 
dt.·1nouk•r ...,ur une grille..-. 

NOTE 
Cc.:naint:" rc..·<.t.·nc-... 
ont eté ta1tc .... a\'e<' dt: 
Li farine .1 p:11"'.:rie. 
pJu, fln<: qu<: la farin<· 
orùinain..• \."l l'Ontc:.•nant 
en plu' de b k"'ure 
d111111que. l-1 Larine " 
p:1ti.,'t'ri<' donne de' 
!(:iteaux h1..-n gonfll', 
et plu' le~<:r-

p,,,, l'T C\9'.l-'' 

Paru t1ux pr101t•1111.\· el 1Jt1.\' 1101x 

l ) 



 

G '" l'Al X fT .\h FI'"~ 

L E G OÛTER 

Gt1/e11u ou beurre (à gauche}, rem'l'TSé à t·a1u111os (à droile). biscuils à lbé (e11 bas). 
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GOL" I Fll 

1 P
our ce moment agré<1ble de la journée, 
' 'Oici de.~ receues de coute sorte : à la 
crèrn.:. roulé. mokas. cofé ... e1 de gmnds 

clas.,iques com111e le gâteau au beurre e1 le 
bbcuir de S:l\·oie. Lisez bien la recette anml de 
commencer. faites préchauffer le four cl utilisez 
k moule corrcspondan1 à l::t rccene. 
l ·n gâteau est cu i t lorsque la pointe d'un 
cou1eau en rc:.son sèche. Un ::iutre indice : u n 
gâteau cuit à poin t reprend s.1 forme mpidcmcnt 
si on le presse légèrement du bout des doigts. 
Le laisser reposer dan., son mou le a~·am de le 
démouler sur une g1ille. 
Les gâteaux se congèlent : on les consen·c 
.3 mois au congélateur sïls W ill cn,·cloppés 
hermétiquement. Pour les décongeler. 
les bisser à température ambiante emre 1 et 3 
heures. selon la taille du gâceau. 
Si \'Ous êtes p ressé. décongelez-les au micro­
ondes ou à four tiède. 

Gâteau a u beurre 

Prêpt1 rai io11 
tO n1im.ues 
T<!lnp:: d<! CllÏSSQI/ 

1~ n1inutt..-s 
Pou r li à 10 perso1111es 

& 
J 25 ,g de beurre 
85 g de .~ucre 
1 2 t..ui!. ti cafi• ci'extrait 
t/,. cm1illl' 
2 O.!tif...;. 

250 g de f(lri11e â 
pcit isserie 
.1 eu il. ii ct1/ê de le1·11 re 
chi111tq11e 
I pincée de• sel 
125 '"'de /ail 

G I11ç11ge 
/ ?O g rie s11c1·e glace 

15 ,g tif! IJc•urre 
1 2 c11il. ti café t1·e:•,:1rnit 
de rt1Jtil/e 
1 ..! cuil â soupe tl«~a11 
f1"f:."'-s c/J1111dt.' 

1 Pr\'chauffer lé four :1 
180 cc_ &mn: le l"'u rre 
en crè1nt" a\ e<.· lt:'.' '.">UCTe. 
.\jowcr rcxtmil de , -,mille 
el le~ œuf .... un ~. la foi:-.. 
en bauam cnlrè ch:1çun. 
2 Tambt:r la farine. la 
(C\"llrè '-'' le ~cl. 
Incorporer au 111élange 
prêcédcn1 en ~lllt."rnance 
;.t\c.."C le lolit. 
3 \ 'er.-er b p5le d;on!> un 
n1oulc à c::tkc hien 
bc.!urn:. Cu ire au four -tO 
à -15 n1inutt!s. Démouler 
sur une grille e1 lai."-"-'' 
n.:fr<>idir. 

4 Gla~·aRc · \lélanRer 
lou~ les ingn..:..clîc-nt., 
(!;ucre .g,lacc. beurre e1 
e.'"x1rail Ùl'" ,·anille> 
ÏUM{u·[1 c·e c1ue le 
n1élan~t.' soit lis...-..e. 
Êtc.:ndrt: sur le gfüc-..1u 
refroidi. 

NOTE 
On a c.:hobl id le 
1.,.,urrc. ccpcnd:1nt 
1oute~ le~ rct:<.:·nes 
J'>CLI' c...~m ê1re rt.--ali~s 
a, ·cc de la ntug;..irinc. 
lt:1n.. .... dt"" .... pn>ponions 
identiques. 

Biscuits à thé 

PrépllraJiu11. 
30 minute~ 

Ten1ps de cuis.son : 
l'5 n1inute.s 
Pour 20 /Jiscuils e111·iro11 

250 g de farine 
2 cr11l â café rie f<•t•ttre 
cbi111iq11e 

J pincée de sel 
90 g de bettrre 
85g de sucre 
·J cuif. li soupe de fruits 
secs 1T1èlt111gés 
/ cuit. â soupe de noix. 
concassées 
J 2 Cll if. ti c<ifé dt" 
gi1Jgt.~mbre 1110 11/11 
I w1if 
60 111/ de lait 

1 Préch~tufft:r le four à 
200 °C. 0~1fl:> un rc...:.Cipicnt. 
tamiser b farine. la le\ ure 
el lt! sd. Couper le 1-x:urre 
en pelih niorc."'L';;.IU.X, 
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md.•ni:<:r pour ohtemr 
une p~1tc fine et 
~ranuk·u'C_ 

2 lnn>rf)(>n:r le "iUcrc. le~ 
fn11l"i ..,cc"i. IC-'t noi.x l'l Il." 
~in~tm1brc-.. Fouetter le' 

1 
u.:ut, 3\ et: Je tut et k..,. 
mcorpon:r 3Ux in~n.~1~nt--. 
"-"<:-...._ \télan~cr iu.-.qu ·~1 
ohccnir unc pâl~ rè'nm.· 
3 rx,.,o ... er une cuill~n..-"\.· .... 
'()UJX' d<: p,ï1c pour 
<.luquc hix-uü .... ur uné 
pl.tqu<: bcurrëc. Cuire au 
four 10 a 15 minuu:~ pour 
que cc..~ -.c>il hicn doré 
Tr:an,tL-rcr ~ur une ~nl l t: 

c1 lai.""'cr rcfro1dî.r 

Renversé 
à l'ananas 

Pr.'{u1rnt1011 
t'; minutt..,..,,. 
T,!111p .... tle cuisson 
10 minuh •• ~ 
l't.111r 8 personnes 

60 R de lx•urre 
85 R lie cr1sso11atle 
I 1ra11Cb<•S d 'cllllllltl ... 

<'}lull/lt•t•s. c·o11J><.iv..•, en 2 
12 c:en_ ... , •. , cunfites 
125 .C: tle beurre 
H5 ~ il<• _,ucre 
2 tl.!11,/~ 
/ c111/. à ,-afé d"exlrtut de 
l'llltillt• 

IRO R de ft1n11e 
1 1 .! c·uil il café de 
/(•111re cb1111iq11e 

I pl11cée de sel 
125 ml de lai/ 

1 D"n' un ri':cipicm. 
hanrc I<! heurre e:n <.:rC:ntl.' 

jg 

a' c.:t.· 1~1 < a"'l!"J.Onad..: l~1cndn.· 1 
tc..•11c.: pn. .. 'f>ar;.tlion dans I<.: 
tond <fun lll<>ulc :i fontl 
;llllO\ 1hk Ùt.• 1:0 C.-01. 

1.1pi'"l.' de p.;1p1~r .sulfuri">C 
l"H.."urrc..· l>tspo...cr dc-'.su-. 
k·-. 1r;.1nc.:hc:-. d·;inanas ci 

le' <·en"-"' de façon 
ÙC..~01";.Ui\C 

2 Pn:·d1auff< . ..- le four à 
180 C. lbnr.e le beurre en 
c.:rc.:n1c..· ;n \.."1." le ... ucn.: 
\JOUlc..•r lt: ... o.:uf-. .. un .J )._1 
foi,, t.:n h.utant -.:nm.: 
d1 .. n1n, pu" b ,·anille 
3 T;uni-cr la fann<:. la 
14.., Ufl." c..'l le '4.:I I ncorporer 
uu n1ch1n~c préct?dc:nt. en 
.th1.:n1anc.:c.: ~•'cc le lait 
4 l~h.:.·ndrc- "'K>iRncu~nlc.:nt 
d .. 1n-. le..· moule. Cuire au 
tüur 10 nunutt... .... L1i-..~r 
n.:p<>"'i(."f 1 :-; mine.nt. ...... a' ;Jnt 
dt.• le.· den1oulcr 'ur une..· 
)tlllll.' llUUt wf11nù1r 
l·omplc..·tc..·n1cn1 Re11rer le: 
papier 'ulfun-c 

Gâreau fourré 
au choco lat 

l'rc•/Ul l'tll Ulll 

.\O n11nutt..·..., 
1 emp., dt.> ,. 111.~011 • 
10 .t 1; nunute~ 
Pu11r H" / () fX;~<llllll~ 

1 u:rt}~ 
1..15 .'!. de ... ucrt• 

l .!5 R "" for11u• 
I t.11i/ n ctlfe de ler11n1 

1..h1111iiJlll' 

1 pmcëe de s('f 
60 .r.: de c.·bo<.·0/111 1101r. 
fo11tl11 
J c: 111/ li souf.H! d ·eau 

Gdr11ilflre 
)00 111/ 1/e ,~re'1f(~ Uqttitil' 

J .! t"lli/ (1 t.·11/(• dt~ CllCllO 

10 ~ d<' ,·/un.:olal nuir 
fondu 
St1Lrc.• ~ftu·e 

1 PrC:<h,1uff.-r h: four à 
180 c.c. Dan ... un rL"Cipicnt. 
fouc..·ttc..·r Je, blanc:-. en 
Ot.:."IJCC:. \"l..'l"''l(.."r le .,ucrc 
)lr.1ùudlt:mcn1 1ou1 en 
b~ntanl t..•t t·ontinuer de 
lxutrc..· t..•n ne•!tC lrès fc:rme. 
2 \1outcr le:' 1~1unc:". 
d·u .. ·uf, c..·1 bien bau.re. 
l.unher la farine. la levure 

('! I(' ~('! 11\COff)Orer au 
n1d.tnJ.?,c.: pn:·c.·C..:dent a,·<.~ lc­
c.:hcKol.n c.:l !~na. Rep:.1nir 
k· métang ... · c..lan' deux 
1nouk....., dt.· 20 c...n1. beurré-:-. 
c..-1 t.tnnt.·' 
3 Cu1rc..• ~•u four JO a 1-=> 
nunutt.·' l>crn,>uler 
l..;.u ... '4..·r n.·trtndir ...,ur une 
)lnll<: 
4 (j.1rn11ure - Fout:ucr la 
c...n:.•mc..· a\c..•<. le c.1cao. 
l..<1N.1ut: le n1d;u1~c 
t:onunenci.: ;·1 cp.:.1b~ir. 
1nn>rporc..·r lc..• c...:hc:x:olat 
tondu. Baun..· juMJu'à ce 
que...· l.t J.?..ir-nnurc- pub~ 
'c..'Ul\.·f 

5 lkndr<• l.1 gam11ure 
c-ntn.- le..·, d\.·ux ji:t3te:.1ux .. 
l).·~.:'.'r11...•r Je tnut:-.. frab 
"·•upc:ntc..ln.:r de -..uC're 
J.?,l.H .. t." 

,Ote : "• la <.Tl.•111e c...~ 
lm1<k- cl k- d1<x:ola1 fondu 
c..hau<.J. 11 f>l.'Ut -.c former 
<k·, l(r.1in-. dl: chocobt 
c.fan, I.• <.rc..•mt..· lon.qu·on la 
fouc..·ttl• \jouter le 
dux:otu fondu quand il 
dt.'' u:nl ut:dt" (;ti11•1111 [011rré au cbocolal fr11 bt111/). 

cames il't1bo11da11ce à /11 crème (en ba.<). 

Cornes 
d ' abondance 
à la crème 

Pn.:part1l1<111 

35 111inutl'' 
T<•mp.\ th• ~lt1.'\..fi<J11 ~ 
15 a 20 minuh .. --.. 
Pou rH jx•rso111u·~ 

dt-- Cl 

I pâle fi•111/lett'e 
l..!5 ml de ut'me fraiche 
r ./ cttll li ct1j(' dt• cognac 
1 .! Cffil. à ct1fi~ tle zeste 
tl 'on111g.e. râ/x; 
I Ortl llR<'. /)l'lee 
Stu.~ rt• Rlt1C.(! 

l l'rt..'lhaullcr 1.- four a 
220 'C:. \l>;u ... -cr b pâte à 
2 ,5 cm t.I c..-p~11,'°lo(.·ur 
B:tù111~'(>nnl·r un t'6t~ 
dl' la pâle :tH'<. un peu 
ù'l"JU C'.<>Up<:r l.1 J>ÔllC ~'fl 
lanic:rc' l.tf}(c.:.., de: 0.5 <.."lll. 

2 Bcurrc..·r k·Rerc-1n<:nl le:!-t 
n1oulc:-. dt· comc:~ 
d'01hondantc, <'n 
<.:un1n1c..·n<,:;1nt p;1r 1a poinle. 
Tuurnc..•r la r>rill.' en '.'tplralc 
1us.<..1l•' .. 1 n: qlh .. • d1aquc 
rnoult..: ~>Il prc,qu.: 
c.:ou,·cn ...,upcrposcr le:-. 
houb <lc..·' t1ni<..·te'."t 
3 Dèpo-cr IL" moult..., '>Ur 
une.: plaque..• a four. Cuire 
au four 1 '5 .• .?O minute-.. 
fU'{tli'.t C.l' que- <.:c...' ...C:>ll 

doré cl nmN1llan1. 
4 IX:n1ou lc..·r c..·t J.11..,_-..cr 
refroidir ... ur une.: ~rillL'. 
5 Ft:.u.u:twr h cn:.•1nc :l\"t'C 

It.· <.:o~n~K 1..·l le zc,te 
d"or:ui~c · en J.(ani ir le.' 
<.:orne:' tL1hontL1ncc <:t k~ 
di..·<:orcr d'<>r:angc 
:>;1upc.>1.1drer ùc 'ucn: gbœ. 
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Répt1rl1r lt1 pâle tians 1 moufe;· 
de 10 on, beurrés el farmis. 
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laissc.•r rep{Jser q11eh111e . .; n1111111t-.-. 

a,.i111I tir tlimo11/er. 

G â teau d e Savoie 
fourré 
Pnparat1011 
·o\O ffilOUll.-"' 

J e111ps de c· 111.\..\0ll : 

1:; minule' 
1'011 r B il 1 fJ /K~rs<J111n• ... 

~ 
; t<'llfS. Sèf'llllt.\ 

I 25 ~de .\ucrc• 
125 ~ tle /arme à 

/ Jtllt.\...'\t>nt! 

I r:nil li ,-afi• de lt!r11n• 
<h1'11iq11e 
1 />inr<~· th• H•I 

-) Clli/ il :-;Oll/>f.' tiédit 

Gol JtK 

l .!5 R tlt• ca11ftt11n• 
300 111/ de• cre11u• lu1uidt1 

2 c111/ il so11J~! th• _ .. ucrt• 
glace 

l'rc<. hauffer Il· tour ~1 
180 < ))an.' un rédpicnt. 
rouc:lt\..'f le-' b(o.lllt.' <J'U.:uf.._ 
t:.n nt:1~c: en aJ<>UUnt 
pn)~rt .... ,,\..t""nlt •nr lt: 'U<.:r\:. 
2 .\ jou1cr le.-. jJ.um.•, 
d"c.cuf, cl h ie n luun:. 
Tan11'4."r la fatïnc. Lt le\ ure 
C..'1 le ...cl Incorporer au 
nu~l.111Jo(t.: \·c:r-.cr l"-..·~1u 
3 Rt:panar la p:Otc <bn:. 2 
mouk .. , t .. k· 20 un. lx:urn:: ... 
Cl tanne...,_ Cuir-..· 

.tu four IO .a 15 minutc...·.., 
f..;1.i~r n.•1)()'-lc,,.·r quelque:-' 
n1mutc:..,, tltn'i. le..~ moule" 
j\ ant de dc...·moulcr, le ... faire 
n:fm1di r 'llr une ,willc..· 
4 1...or .... qut.· le-' ~ât<..-:_1ux 
···Ont rcfro1d1". \Jtendrc.: la 
t:onfllurc: e;.•t la crt:n1c l."ntrc 
1c.. ..... 2 g<.Îtl .. ~U'\.. ~U(')OUÙrcr 
cJc ... ucn: j.tl.1c...c 

CONSEIL 
Le gâtt:.1u ùc ....._.,oit.~ nt..• 
~ <.:on....:n..: p.;L" tn:' 
longh .. ·rnp' : 1 ou .? 
JOU~ ~Ill RU\.IOllllll 

Gâte1111 de ~111'01e fourré 

)1 



 

Gâteau 
au caraniel 

l'n.'f>art1tio11 : 
SS minute" 
Tt•111p ... de eu i~o11 • 
~'i mmutL ... 
l'<nt r 8 â I 0 fK•ntu1111e:i; 

Sirop 
250 /.! de srtL·re 
180 ml tl ea11 bot111/ante 

Gûre'"' 
JHO J!. de /Jc•ttr r e 
l)j J.: Ife Lll .\ MJllll df! 

3 1c1if..-., séparés 
/ t 11il li café t1·ex/ rt11/ 
dt• 1·11u1/le 
12) nt/ tle s irop 
;-s R de fi1nne ti 

ptttt.'-'l"nt• 
I litt/ ii !tOllf,Je tle 
ler11rt> ,-/11111i1JU<! 
J pi tt<:<'t' de sel 
/HO ml dt• la it 

Gft'f"g~ 
60 R d<' lx:u rre 
UXJ g dt.> :\uc.;re g luce 
5 c:ulf. ii .soupe de sirop 
J 1a1if û ,-~Jfé d(,._"\·/rt1il 

dt• /"(li/tilt• 

1 '>1rop [°bru, unce 
c.a,...crolc. faire chaulh.·r 
lt..· 'ucrc â feu dou' 
Rt:1nw.:r iu-,qu'à ohtt·mr 
UO\.' l"OUll."'tlf <...-ar:inu..·I. 
\ 't!f'.4..."r l'c..:oau lmuillanu: 
~radudlcment. en C\1lanl 

le..•, l.·t l ~•hous.. ... un .... -":'-i. 

1-li-·-~r refroidir. 
2 G:itc:tu - Préchauffer 
k· four,; UlO °C. Banrc le 
lx:urrc en crème an.~ b 
c.:0.1,-..onadc . .Ajouter le . .., 

G \Tl \l ' ET .\11 FFI'' 

,,1Lmc-.. tlu:uf:-.. J"extr:ut 
dt.· \.tnillc: c l hien baun:. 
, . .._.~r t.?-5 1111 du ,:,imr 
rdr<> ... h 
3 T;1n11,L'r la farine. 1;i 
le..·\ ut\.• t..·t k• M:-1 
lnl·(>rpon..·r ._tu n1élan~c 
pn .. '''(.:(-c..Jcnt en alternance 
.t\ l."'t." lt.· l .. ill 
B;111n: JL-, blanc<> d"œuf, 
t..•n nc...·1~c. le...'"'.. tnt.."Orpoœr 
dcl1<.:.ttc...·mcnt. 
4 l«:p;ln1r le mctangc 
c..bn' l 1noulc.., <le 
20 un. hcurr~:-, 
Cu1n.: .tu four 35 
n1111utt."'.'._ DCn1ouler ~ur 
un<' j:!rllle c l !:lisser 
r<.·fn>ithr. 
5 Gl.•l·•gc - lkmrc le 
hc...•urrc...· t:n c.Tèmc 3\ et.· le 
"'iUC.. n .. ·. \ 1outcr le ... irnp t:t 
l'c...•,tr.ut <le v;1nillc. hu.:n 
l'll .. tt1n: 

6 l·kndrc la moiti<: du 
~1..H,:.t~c...· c...•ntn.• le~ 2 
~Jt._·.1u,, pui' le: n..~tt.· du 
){lillaj(c 'ur le !{.Île".IU. 

CUISSON 
Pour 't.:rifier qm: le..·, 
~:Ïlt.'.1\1\. ... ont hien 
uut-<-. pl.1ntc..:r ;u.1 1nilk·u 
l.1 pomh.• <Jun t.-nuteo.1u, 
cp11 tl1t11 rt· ....... on1r 

p.1rt.t1h.:1nc...·1u 't.-Cht:. 
Il t.1ut c...·n µc-n.:-ral 
l.U'"4..'f f'-.'f'K>""Cf Cl 

rt.:ln:udir lt..· n1oule du 
~.u._•.tu ... ur une grill1..·. 
Il""' le tll.·moulcr 
C l''t ()lu·, fiiç1le .,; le 
111ouk· .1 etc.: gr:.1b~ L't 
t;tpi,,c.... c.lc...· papier 
""iulluns.c..-. 

G âteau 
au g ingembre 
Pre/»aralunt 
•0 nllnutc' 
Tê.•111p .... tle <'t11$Sc111 

tO OllnUlt.~ 
Pu11 r li f>(/f"St11111es 

& 
1 ~ R tle lx•11 rrc• 
85 ~dt• _ ... /lt.:rt• 

2 rt.•tif._ 
J C:1ti/ tl \Ull/)(1 tlt• 111éftlS..(l! 

I J') .t.: tle farure ti 
/Hllts., er1c• 

I ,;ut/ " t'tifé de lel·1u·e 
l hlllllfflll..' 

/ p111t"ee dt• .... -et 

I 1 .l lltll ti C(lfè tlt! 
J.:lllRe111ln·e râpé 
/.l'i ml tf<' fml 
1..15 111/ 1/e ,·bt1111illl' 
\11< re Rlt1c:t.! -

J J>rc.:'(:h.1uflcr Il:" four à 
180 «. 11.lllr-' le beurre 

Go111 R 

.".J<>Ulc...·r le...·' u.·uf.,., un :.·1 la 
foi .... t.•n hatt.1nt cn1re 
dl~Kun l nc.·orrx>n:r la 
mél:L'<'C'. 
2 l am .... cr J;t Lann~. la 
lt:\Uft.', k• "-'l t..•t le: 
1(1111.(C..'lllhn.· lnt.·orp<>rer au 
mdan~c...· prc...·c.. ... -clcnt en 
.;.dtc...·n1.1n<._.c... • ._t\t.'1.: le.: 
rnd.tn~c...· dt.: l.111 
3 \f..·f't.·r c.l1n ... un moule 
c.lc: ..?O llll, h1.:um: Cuire 

lllll'IUlc...•.,. .1\ ;lnt de..• 
tk-muulc...·r. 
4 Coupt..•r le ~;.tl1.:au en l . 
l lcndrc la 'h.1ntillv entre 
lt.-:... l ~:uc...·.1u' Sauf,ouclrcr 
Il:" dc:,..,u, de..• 'ut. rc...· ~tt<..:c. 

CONSEIL 
<>n tn>ll\c...· Je.: l.i c. n.·nlt· 
Cl~1nt1lh tcH.1h: prC:.·tc.: l"n 
l)(>mhc.·. l'-' lJUI pcnn l..'l 
c..k · n.tp(X.."r ou ùc...·'(:on:r 

Gâteau (/Il ("llTllfllel (IÎ x11ucbe). XtÎleau Ull x111xembr~ (à tlrmle). 



 

Roulé à la 
confiture 
et à la chantilly 

f'niJ>t1rt111ur1 

• '\<J mmut<...""' 
TentJ>.'î de c11isso11 • 
10 1nmutc .. ":"o. 

/>uu r / IJ JX•rso1111t~!i> 

3 tl/11}.\ 

()') R. 1/e sucre 
/OO.~ de fi1r111e à 

1uï1is..,erie 
I c·11il ti ctifi-; d~ /l>1•11re 
t.'hi111ù111(~ 

I p11u·'--." de sel 
.! ,.,,,, ti ~011pe de lu11 

d>tllltl 
\uc. rc.• 
(.u11ji111re de fra1.,e ... 011 
1111lr1• 

;<XJ ml de cba1111U1 

1 Pr'-"1...hauffer le four a 
!20 C. Dan' un rc...~ ipit..·n1. 
1unn.: le ... blanc~ (fn.·uf ... t..•n 
n":i,gc ;t\ l."C lt.· ... ucrc. 
2 t\1uu1tt1 h:!-i jau 111..:"!'t 
d'u:uf:-.. un à la ro .... 
l.'11 h;.1ttan1 entre chacun 

l 
l;tmi...cr la farine. 
I.• h:\ un: c:t le ~cl 
lnc.._orporc.:r au mt>LJ.n~e 
pn..·c..l."ùcnt en al1cman<.:t.." 
.l\l"C.. lc: bit. 
3 \ t.·r.c-r la pâle ... u:- UOl." 
pl.1qu..: <k 10 ' 30 <:m. 
hl:Urr<-'-" c:t upi.-.....~l" dt" 

1 P"P'"r 'ulfuri...:. 
Cuir.: ~•u four o .. 1 in 
lllllllllt: .... 

4 Dén1oulc.:r ~t 
... aup<mdr<.:r d'un peu 

1 

de '-t1<.:n:. Rouler 
11nnw<lutemem :1 l'aide 
du p.1pu:r :-iulfuri...(·. L.11 ... ~·r 

~ 1 

G \ '11 \l' l'T \Jt Hl'' 

n.·fro1d1r ... ur une ~rille 
5 Ol.."roulcr le ~:ite:tu 
lkur~·r le p:tpier. 
lt\:ndrv lt! n>nfiturc. pui' 
l.1 < h;intill~ Rouler 
l'nt:orc..• Cuu pcr en 
tr..•ndu:' t.'1. -..cl"\ 1r . 

Roulé au chocolat 

Rc111pl.1u~r 2. <...-uillen."t._"' .1 

"'"P<-' <l" bnn" de la 
n.. 't. c..:th .. " pn:.x·t..-"(.lcnu: p.ar 
l c..·lulh:r..:t.•, .1 -..oupe <le 
t ~te. .au 
On ne nu:c p:1' alor. de 
(."C>nfuurc..·. lllâis ~ulcmcnl 
d\." l.t duntdh . 

VARIANTE 
t >n peut gamlf k~ 
,µ:11"·.1u' roulé-.. ;.1\ c..>c.: 

plu-.u.:u,..... .... onL...., d\." 
c.onlilurc.·. ou ÙL" la 
c..rcllll." .1u ,:.1fC.:. 

CONSEIL 
l..1 k·\ un.• l him1quc 
c.:n .... H.ht..·t ..;.(: c:on~nt..• 
.nt nunn' un an. 
111.11, t:'llfl'"nl'lôt: do.tn't 
l111l-' hoilt: he rmctuquc..· 
p l.1u:t: dan-.. u n 
t·ndroil ... L"l 

Co111 R 

7tmrle t111x 1101sel/es (e11 b1111/, rt'celle {111ge 5«tJ. 
ro11/t! à 111 co11/ilure el ti 111 cb11111lffy (11 gt111L"bl!J, roulé tlll cbocoft1/ f li dro1/eJ . 



 

G~TEAI X CT :Vit Fl'I'' 

l/okt1.< tm café 

Mokas au café 

Prépa1"&1tio,1 : 
J heu11e 
re111ps de cuisson: 
30 minutes 
Puu r .24 1nokas 

125 g de beun·e 
125g de sucre 
2œrtfs 
T c11i/_ â café d·exlrail 
de 1•a11il/c 
250 g de fa ri ne à 
plil isscrie 
? r11U n rn.fP ;rh~ fl-.,n-ur'~ 
chimique 
I pincée de sel 
125 ml de /af/ 
200 g de noix de coco 
râpée 

Crème 
2 c11il à soupe d'eau 
4 cuil. il soupe de sucre 
4 cuil. à soupe de 
bet1rre 
Quelques go1111es 
d 'extrait de vam'lle 

GIL1fage au chocolat 
400 g de sucre glace 
200 g de cacao 
75 ml d"eau bouillante 
/ cwl. â café de beurre 
Quelques go111tes 
Extrait de l'tt'>•ille 

1 Préchauffor le four à 
180 °C. Battre le beurre 
en crème 3.\'ec le sucre. 
Ajouler les œufs1 un par 
un. en battant à chaque 
fois. 
Verser l'extraîl de vanille. 
2 Tamiser la farine, la 
levure et le sel. 

Goût ER 

1 ncorporcr :iu n1éh1n,.:;e 
prL"Cédl.'nt. en ahemance 
"'ec le lail 
Ver:o..PI' c-bn~ 11n mou!~ 

en verre de 28 x 18 cm. 
beurré. 
3 Cuire au four 30 ii 35 
n1inutc.s. Lais.-.;er refroidir 
,,ur une grille. 
4 Crèm<e - Dans une 
cn:;:;erole, foire chauffer 
l'eau t!l le !-tUCTt:. en 
rcn1uanl jusqu'3 
ébullitoon. Retirer du 
feu. laisser refroidir. 
Dans un récipient. n1i.xt:r 
au bmt~ur le beurre et 
l'e'.'nratt de ,·3nille. 
Ajouter le sirop. 
5 Glaç-.ige au chocolat -
Dans un ri:cipîcnt. 
tambt.!r 1..: sucre gl3ce et 
le cacao. 1 nc:orporer les 
autres ingrédients. Banrc 
jusqu'à ce que ce soit 
li,,,;c. 
6 Couper le gâteau en 
deux. Etendre la crème 
cnlre Je.."' deux moitiés. 
7 Couper pour former 
24 morceaux. 
Tremper chaque moka 
dans le glaçage au 
chocolaL 
Égoutter et rouler d:ins 
la noix de coco r:ipée. 
Déposer sur une grille. 
Cunserver d:tns une 
boîte hermétique. 

Variantes : 
On peut faire griller 
avant la noix de coco. 
ou rouler les mokas 
dan> des v"rmicellco~ au 
chocobt. 

Gâteau tricolore 

Pn!pa r111 ion : 
1 heure 
Te111ps de c11iss<J11 -
30 n1inutc~ 
Pour 8 à 10 personnes 

6-6-
4œufs 
170 g de sucre 
30 g de beurre 
250 ml de lait chaud 
1 cuil. â café d'extrait 
de canille 
250 g de fari11e à 
pâtisserie• 
2 c111l. li café de let•ure 
cbi111iq11e 
1 pincée de sel 
Colurc111/ a/1111eull-lire 
rouge 
J cuil. a soupe de cacao 
2 nlil. à .<011pe de lait 
chaud 
300 nrl <le crê111e 
cbanlil~J' 

Glafage 
125 de .<m:re gfl1ce 
6 cuil. à soupe d'ec111 
1 2 cuit. à café d'exJrait 
de L'anille 

1 Préchauffer le four :i 
180 •c. Battre les œufs en 
ajourant le sucre jusqu ·a 
ce que le mélange soit 
épais. Faire fondre le 
beurre dan> le lait chaud. 
Ajouter la \·nnille. 
2 Tan11ser la farine. la 
levure e1 le sel. 
Incorporer ttu mélange 
précédent <.:n alternance 
avec le mélange de 1"iL 
Divi»er le mélange en 
3 portions. 
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3 1>.1n ... une: po nion, 
JJ<>utt:r <1udqrn .. ·~ g<>Ulh:' 
dt.• t ·nlor:.1nt ~1limc..·n1a1rc..· 
rouge..· 1u"t(1u·~·1 <.:c <.(lH." h.· 
mélanj.:t.: "><'>ÎI ro...e 
D.tn' unt.· .tutn: pnn1on, 
.. IJC>lltc..·r lt.• (..U.";.10 dt:J.1~ t.• 

·-" c..·c. le l.an t.-l'uud. l. .. u ... ,•.:r 
l<-t ck·rnit.·rc.: pon1on n.Htm.: 
4 \ ·t.·r't..'r diaque pon1on 
tltn' un n1oulc rc:md tk· 10 
<.n1. bt.·urn.:.· •.:t tapi,,c..· <.k• 
p..1p1t..·r ... ulfuri:-.C Ctnn.• .nt 
Io 1r .!.~ .t jO minute..·-. 
5 1>.:m<>11k-r '"r unl' gnllc 
t.·1 tu ... ~cr rcfro1<.hr 
6 f tc•ndr<: la mrn11.:• de la 
<.·rem\..' loucui't." ">llf h.: 
p1c,.·.1u natun."._. Dl-.p<>,c..-r le..· 
;,t.'iu.· .. 1u n,'C Etcntln.: le 
n..·-.tc..· de..· ti <.1i:me 'u r 
li! J:.t1t.•.1u ro-.t_ .. et t:ou\ nr 
tlu ).t.-ltl:.1u .tu d1ot:ol.tt 
7 ( Jl.1\ .t}!l' - Dan' un 
ri.:·c.:1pic.:n1. 1~1111i-"l\.'r k· M1n1.;.• 
~l<-Kt.· \c..·~·r ,uffi...,.11111nt.•nt 
tl t.•._1u. p...•u .t b foi .... rc-mr 
ol1':cn1r une..· p;itc molk 
.\i<>utc.:r 1 c.:\.tr..lit c.lt! \,tnillt. 
Pbc. c..·r le..- rc...·upit.·nt .tu· 
dc..·-.'u' d'un ;.autre...· 
r(Tipi1.;. nt r~mpll d·t. ... iu 
c.·llaud~.:. pc1ur cmpC:·ll•l•r 
que..• k• 1-tlac.:._1ge ne 
c.lurc..1,'4..· 
8 J>-.:po,t.·r lc.: ~itcau ... ur 
une...• J.tnllc..· pour hien 
rd n ndir \ cr-.cr h: J;:h•c.. a~t.: 
-.ur' lt.• µ.ttt..";,lll t.'L n.1pp<.•1 -.:n 
lt_a l.u ...... anl <.·oulc..·r panout 
oi;ur h.•, c..ô•C.:•, 

G\ll\l'i r \ILFll'' 

Tourte noisettes, 
amandes et 
chocola t 

Prépc1rr1t1011 
-10 n11nutc..·, 
Te111p ... de < 11 ;,,,·011 
--!0 JlllOUlt.•' 

Pou,. 8 /x•1'"" lie!:} 

J -o J.: dt• .. ucrt.! 
125 M dt• ' bot:ulat 1unr 
125 R rit• heurn._• 
1 U!ll}.'. '''fJllre . .; 
J OO g dt• f>mufre 
dt111u11uf"' 
50 g de /><•mire de 
IUllSl'I/(•., 

C.bt111tif~1· 

1 Prt.:"c. h.;1ultc...•r le four._. 
180 C 1 ),tn, une 
c-.. t ..... .,c..--rok· J:11rc...· fondre le 
hcum.". k <h<>n>l.11 l'l k 
'UCrt! 

Rcur<:r ùu l<:u. l..;H'-....:r 
rcfn>llhr 
2 lnc..·nrport.·r k' j<.1unt.~ ~ 
tfœuf-.. un .1 Io.a foi -,.. en 
h:.Htant \.'fll ll' dmcun. 
\JOUlcr le..·-. poudrt.·-. 

c..J"<-tn1anc.h..•, c.·t de..· nobc...•Ut.'' 
3 Kaurc• k' hbnc-. d<lOuh 
c.:n m:1gl· lnc.:orrw:>n.:r au 
mclangc..· Jlrc...0c..t.--<lcn1. 
4 \-1·!"..4:·r c..lotn ... un n1ouk· 
profond c..·t rond dt.' 2.~ c.:m 
heu m.• 
Cuire..· .1u tourc..lc..· 
3:; a tO llllOUlt.''· 
5 Lu-."Cr- r-c..·fK1""-""r :; 
1nmutc......, ,1\ .tnt de -.en 1r 

Pa!' .. -,cr un HUHL .. 1u .tutum 
ÛU gâtt.'.ill J''>Ollf li..• 
cJên1<>U lt:r 
"'c...'f\'lf tH.:dc.; ._l\ t."<.' ÙC l.a 
c:hanltll\ . 

ŒuFS EN NEIGE 
Pour hallrc..· k•, hl.111l'' 
th:cuf-. t.•n nc.·1gt.·. il faut 
tout d .thord que.." le 
rc..·c..·ipic.:nt 'CJH propre t.·t 
non gr:" 1 ... u·....c:1lh: \uu' 
.ajout.t..•z le..• 'li<. rc..•. 1.Htt.''· 
le trc..·, proJ.,trt.·,,j\ cmen1 
C.:I h::lllC:Z 1uqu ·' n .. • t.IUL' 

Je, hl.1n<.' ....-1icm 
it.•nnt.."-. t.'I lr·•'t.'' 
()n pc...·ul c..'1:1n~t.'11.:r lt.· 
hlanc..· L't h.· i.1unt.• 

d n:uf 111.11, 

"'-"f>arc.:nwn1 l,<mr 
c..•\ ilcr que ft:-. J.lllnt .... .., 

t1·u.·uf, 111..· ,,,: 

c.k°'"-'°d1c..·nt .t1c>t1U,;/. du 
'lll"l't.· ,\, .aru .. h..· 111onu:r 
h:., o.·uf, c..•n ne.. 1~c..·. 
<.·;L'-'<-'f c. h.1<1uc..• u:uf 
"'>t..'p;1rt.·1nt:nl c.l.111 ... un 
rt.'t.·ipu.:nt pour 'c..:rifk·r 
<-1u'1I c..·..,t frai'. -.111on il 
~;ltc.:ra1t le..·, ~1utrc..·, 
l tili~r l hol' pour 
:-···•.:pan:r Il·' hl.1nf,. .. Je... ..... 
J.tunc.. ..... h>llc.'lh.·r c.:t 
n1ontc.:r le.::-. u.:uh t.·n 
nc..·1gc.: de..· pn:h.:rt.·nn .. • 
;I\ t.•<.· un h.m1.-·11r 
d<."Clri<1uc..· • . 11<>Uh.·r une..· 
pi nt:t.~l' de ''-'I 

SUCRE GLACE 
l..c...~ 'lllR J.!l.lc..t.• <lonnt.• 
.Ill:\ c.~ite.1u' une 
IL•xt~rt.• plu' hnt: <.1ue­
k :-.ucrc...· c.·n pou<..ln.· 
L'l pcrn1c..·1 dt.: tlt:·n>rt:r 
<le..· nc..·i~c 

Go111 R 

Gâteau ITl<'Olort! 



 

Gâteau marbré 

l'n1><1ralio11 
SO mmute' 
/(.•111/Js d<• ClllS .. "iflll 

1Ci nlinuh:' 
/>our 8 person1u!~ 

125 .!!. tlc1 IX.'llrrt• 
H5 R t/1.» .... ucrt.> 
..!t1.:11f .. 
J J < 111/ a c<1fé cl éxtral/ 
ch.• t'tl11il/e 
..!SOR th• ft1n1u! a 
/)1111.'.\(*l*I(' 

..! c·1t1/ a t:tifé de fel'ure 
,·J.;'llfllltjlll' 

I p111céc• tle sel 
l .!5 ml de lwt 
2 <ut/ ti café tle <:t1t.:t10 

(}11('/t/llc..· . .; J~CJ111te., de 
c·u/or11111 ulimentatr<.' 

t1l11rage 
150 R ·'"'·re Rlace 
/ 5 p, de lxmrre 
I nif/ li so11pe t1·ea11 

<. l>tuule 
1 1 t·u1/ 1i café t/("'Xlrt111 

dt•''"""" 
Qut•lt/IU'.' R<Jttlle~ de 
nJ/or11111 a/1111et1/t11rt* 

rtUIJ!.t' 

1 l'n:diauffcr le four~ 
IHO C ll:lnn: le hct1rr,· 

c..•n <.·n.:rm .. : ;J\'t"C le "'itu·n· 
A1outt:r le, o:uf-,,, un .1 l.t 
fcn .... en h;.ttt.Jnt entre 
c.;h.1c..un \Cr.t.."1' l't..•,tr.ut 
de \.molle TamL-..:r l.t 
l.trinc. la le\ ure t.·r le x•I 
ln<.Ol"J)<>~r a.u mdan~c...· 
pt\..'t..l"<lt..•nt en altcrnann.• 
.1n:<.· l<..·l:ti1 . 
2 l)jq,,:r lc mél:ing'' 
ct1n ... j rL·<:ipit..•nb. Dan:-.. li.: 
prt..·n11c..~r r..:."t.ipient. arouu .. >r 

(,() 

G \Tl c\l :.. 11 \11 n "' 

le.: l.lClO. le.· l.11t \.'.'I hit,;n 
n1dJ.n)!t:r 
Lu-..-.cr Li p:nt..: du 
<.k.·ux1t:mc n:ll(lll'nl 
n.uurt" 
\touter c1ut..•lquc' Jr.tO\.llll.'' 

t.lt.· c.·o)or:uit rou~l.' d.tn:-, IL" 
trobil.·n1c n..~1p1ent l'l 
rnëktnger. 
3 \t:~r k .... j pon1on ... 
t..k· p5tc t:n ;.lhl."rn.tnn: 
dan_.., un n1ouh: ._a l.•kc.:~ 
hu:n hcurre t..·t Linn ... • 
4 Dt...~incr un îl,LV-tg 

·" ec unt.~ raurthl.'1h..' <.fan, 
Lt pâte. Cuirl.· .tu four 
10 ..J 45 m1nuh ... ' ' 
5 J.:1i ... s.<•r rt•po ... c.•r 5 
n1mu1t.~ dan' k· n1uuk• 
IX .. moulcr 'ur lllll.' ~rilk 
l.'l faire rc..•fro1<..hr • 

6 Glarngc - \l..:•l.angcr 
rou.., lt...~ ang.rl."<.ln..·nt... 
flh(.lU .i CL' qUL' tl' ... oil 

li-.-.e Étendre k gl.1~ .tgc 
... ur k· gitre .. 1u 

CONSEIL 
Pour un gLt\ .lJ.:t.• que 
VOU.' d("COl"CI' "" 1.;<. une..· 
podu: ~1 ~llJ'•·"··l:nc..• 
f.1ilt..~-lc plu' c...·p.11 ... 
}:;() J.'?. d ... 'Uf,fll, .. ' ~J.U ... L", 
1 bbnl d'u:ut è't du 
t:<>lor.1nt al11n«.:nt .. 11rl' 

NOTE 
I.e..· fi?~tc: .. 1u <loll 0-tn,: 
m . .an1pulc h..• nKnn' 
r>o..;.. ... ihlc fo,-....c.1u 11 c.; .... 

<:n<."Or~ duuU Pour k­
<.k:collc..:r. pa~ ... t..·r l.t 
pomlC d 'un l'C>Ull:.tll al 

l1in1cric:ur du ntouk· 

G1ilea11 mttrbrt· 
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G â teau carottes 
e t chocolat 

t'IY..1J<J rtll 1011 • I ·<> ffllnllh .. ~ 
/('111p.\ Ill' Cltr.S..<ii<Jll ... 

t:; OllOUlC......_ 

/>011 rH LI 10 persu1ut('.' 

l 
/H511 tf<' far'llu.' a 

/><lll.,_,,•ne 
I c 111/ a cafi-; dt.~ lel ·u r<• 
cl11mu11u• 
I /1111cée de ~;c/ 
50 R dl! cacao 
I n1il ti café de c1.11111el/e 
1 ..! "·111/. ti cnfe de 111uscadt• 
50 J.t rie 11ot.x 
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G \Tl \l' n \lt FFI'' 

10 .~ tit• raf,fllS Sl!CS 

10 R dt~ 11t1ix de <."'->CfJ 

l 1<•1tf' 
I ..!5 J: 1/e l"ll.\.~onade 
t.!5 111/ tlh1tt/(' 
l ..!5 .t: dt• c.:lux.:olat noir 
500 ~ de c11rottc.•.'\ râPf.!e.-. 

Gln(agr 
250 J.t tle frrn1u1ge blanc 
/.!::; R tlt, ,b<>Colat au /tilt 
250 R cle .. ucre glace 

t Pn •. "<..luufh.:r le four :J 
160 l Ibn' un r(>cip1l'nt. 
l.11n1...,._:r l:.1 farine. l .. 1 k•\1.Jn:. 
Il• ,l'i, le t.oc.10, b c:mnelle I 
t'I J.i lll11'Ct<lt• 

ln<:orpon..•r lt.:!"t noi.x pil~e .... 
Il·' r.li-.m-.. ''-"<..., ~t Lt noi\. 

Gtileau Ct1rolll!s el cbocolllt 

th.: 1,."CKC) l.ÎfX"C..' 

2 J'ouc.·uc..·r le..·' u.:uf~ an ... "'<: la 
l·.1, ... onadt.· c..•l l'huile..• iu-.qu':i 
u.· que.: 1 .. : nu:l.tn~c ·•,oit 
.. ... .,..... • • \1out1.:r :tu' 
in~ri.-du .. ·nh ... c..·c...., le t:h<x-oLll 
fondu c..·t 1c,......, c..trone' 
r..lf>\.'l.' ... tout c..·n h:ittant 
3 \ c:l°'t.·r k• nn.·lanl?c: dan' 
un nl<M1lt: c.lc: j_~ ' 23 l-m. 
hcum· c.:l UPI'~ t.I~ papier 
.... ullun ...... · Ctun..· au four 
1'5 1n1nutc..· ... t ... n'-'t:r 
r"•l"nud1r J)t...•m<mler. 
4 Gblagl' B:tnrl' le 
frnnl.l~c..· hl.1nt. 1u....c:1u';l cc 
qu'il ... on 11 ........... lnc..·orpon.:r 
!<.: du.>«,laL fondu ..:L !.: 
'll«.l'\:~l.tu.• (,LKt:r lX-"'C.:on.=r. 
Cour)(.:r c.:n Lint..·:-. c..·1 :o-.C;!'r'\ 1r 

B 

B1'( Ull' .t thc. -1 

Hriodw .... 31 

c 

Cal..4...' .l\1''- fn.uh, 3:; 
Cak4...· .1u' noi" c..·t ;tU'.\. 

ra1'in' . .:\'5 
Conic...·..., <.Lllxmd:.inc~ ~1 k1 

lfC..'llll.'. -19 
<~ 'l11unnc..· •H1' ln1it' 'C...'t."" • • "\..t 

G 

c.,:1h..·.u1 
,tu hc.·urr'-·· -
.tu c...1r.nncl. ;2 
;.tu J.:IO~cmhrc:. :;2 
au" no1'-. de: pé'c:an. 31 
l.tronc..·..., .._... t:hoc.:olat. 62 
dt• :-.<t\ ou.· fou1Tê. 51 
lnurn:• au d1ocolm. -J8 
marhrc« 60 
p<>mmc...·...,~c..'.1nncltc . .3(i 
ukolun:. c-,-

\ toJ...1, .tu c..·af~. -56 
\lulhn' .~ - 9 

h.1nanc......,. 9 
hk «<>mplei. 1 

hk ,-umplcl fmmag.:. 6 
LIRMIC:-.. C:l .. tnana-.. 8 
larim .. · de..• rnaï .... b 
frou.....c,..·...,, .3 
1.ornhon from:1gl'. 6 
111\Mllll». 1 
pon1mt.•..., et c..-;.tnncllc-. 1 

IN DEX 

p 

1 

P.11n 
.u1 ln>rn.11-tt..• t:t .t 1 :.tri. --tl 
.1u tnun.1~c..· t."l a la 
uhoull'Ul', 19 
.tu' h.tnarn .. · .... 11 
.u.r" c...trunc-. et .n.1'.\ 

nlU~c..·uc..·'· f3 
.mx d:inc•< Cl :iux noix . .39 
~IU'.\. IH.•rhc..•, t.•t aux 
c,:._1n,11c..·:-.. 10 

""·'' 1101" c..·1 au c: i1ron. 39 
~IU'.\. 1\C:ll'\. l."I .Hl'\. poiR.":o;. 32 

R 

,IU'-. fl'Olllllll."' c..·t ,t 

l'o r.•nJ.tc.:. '\9 
;IU'-. )>1\llll-:.IU\. l•l :lllX 

n<n,, t t 
;Hl'.\. IOlllall.' ' 4..'l ;t\l 

ha...,ihc.:, 10 

r..1p1dc...". 2.? 

Rcn\ cN.' .1 1 .u1an;.L.... 18 
Roule 

s 

a la nmfilun.·. 21 
a l .. 1 c.unfitun .. • c..·t J la 
dianulh , 51 
.au c..hcx.ol.u , , 1 

xon,-. Ill - 29 
a la <.lln>lullc..· 4...1 ... u'.'­
r._11...,111 .... '4.."(.' ..... .li 
:ni hlP ctunpl1•1 10 

au <. itron. 19 
.1u frcnn.•J;tc..·. 1(1 

au fronu~c..· c..·t au 
ha<.on , 26 
.. 1u'.\. ra1...,1n' "-'<:·, _ 1 • 
utnnullc..· \.'l Olll""4." .. H..lc. lj 
tlancn.,, .?.! 
tk l~·w. 11 
tarn .... .!X 
n-.uun . ., 11 
ponlmc..•, c..·l l..tnndk. 13 

"ip1r..tk~ fron\.l~c..· cl 
ht·rh<'°>. 25 

T 

Tourte..· n<>Î-.Cttc-., ~un~andc:-.. 
ci dmn>l.11 , 58 
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