T .
“es gateaux pour toutes les circonstances

et pour tous les gotits. 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 precises et un
énoncé clair accompagné de conseils
précieux, vous prendrez plaisir a faire

ces gateaux et a les décorer.
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Temps de préparation :

Temps de cuisson :
20 minutes

Pour un giteau
de 20 cm de diamatre

¥

1/2 tasse de farine

1/2 tasse de farine avec
leyure incorporée

4 ceufs

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

1/2 tasse de chantilly

e el e AT . A ‘“\

1. Préchaufiez le four
(180° C) . Craissez deux
moulesa biscuit.
Garnissez-les avec du
papier salfurisé.
Tamisez 3 fois la farine
ctla levare au-dessus
d'ane feuille de papier
sulfurisé. Mixez les
blanies d”ceufs en neige
ferme. Versez le sucre
pea a peu et battez le
mélange jusqua ce qu'il
soit compact et nacré.
2. Ajoutez les jaunes
d’eeufs. Mixez encore
20 s. Incorporez la
fanne rapidement mais
légérement avec une
cuiller métallique.

3. Versez la pire dans
les moules prépards.
Enfournez 20 min,

Jusqua ce que les biscuirs

soient dorés et moellenx.
Artendez 5 min avant de
les démouler sur une
plagque méuallique pour
les faire refroidir.

4. Garmisscz un des
biscuits de confiture de

Savoie

fraises ct de rosettes

de chanually.
Recouvrez aver le
second biscuit.
Saupoudrez de sucre
glace.

Comnservation : Au
congélateur, 1 mois en
sachet individuel et sans
garniture. Décongeler a
température ambiante
pendant 20 min. Servir
AUSSILOL apres avoir
fourré les biscuits.

il : La réussite
d'un biscuit de Savoie
repose sur la maniére de
mélanger la pate.

Les aeufs doivent étre
incorporés rapidement
mais avec légereté dans
la farine, et uniquement
avec une cuiller
métallique. Si vous
foucttez la pate avec
une spatule en bois,
vous ferez baisser

le volume des arufs,

le résultat sera

un gateau plat

ct lourd.
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Enfournez les biscuits jusqu’é ce gque leur
pdle soil dorée et moelleuse

Garnissez le dessus de ro

chantilly sur un lit de confiture
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Biscuit & la cannelle

Temps de préparation :

Temps de cuisson :
30 minutes

Pour un giteau de 20 cm

3

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

60 g de beurre

1/2 tasse de sucre

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

de vanille

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. a 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 onctucuse.
Garnissez votre moule
et lissez la surface de la
pate. Enfournez 30 min.
Vérifiez la cuisson en
piquant le centre du
biscuit avec la pointe

d’un couteau qui doit
ressortr propre.
Attendez 5 min avant
de démouler sur plaque
meétallique 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.

Cake a 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. & café de cannelle
en poudre

1 c. a café de
bicarbonate de soude

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

les ceufs et 'huile.

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.
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dans un bol. Vous
obtiendrez un mélange
léger et crémeux, que
vous ¢talerez sur le
dessus du gateau

Attendez 10 min avant
de démouler sur une
plague méallique.

refroidi. Saupoudrez
avec le quatre-épices.
Variante : Ajoutez 1 ¢. a
café de zeste de citron
rapé sur le glagage.

AP

fromage frais et le sucre
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Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson:

| heure
Pour un giteau

1. Préchaufiez 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 erémeux
Ajoutez les ceufs un par
un, en battant entre
chaque acuf.

2. Transférez l'apparcil
dans un grand saladier.
A laide 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 de beurre

3/4de usse de sucre

2 afs Eg&rement battus
1 tasse de farine avec
levure incorporée

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

1c. & café de bicarbonate
d: soude

1/2 tasse de lait

Glacage

30 g de beurre fondu

2c. a soupe d’eau chaudd
2c. 4 soupe de cacao
1 tasse de sucre glace

Jusqu'a ce que la pointe

d’un couteaa ressorte
propre. Attendez 5 min
ivant de démouler le
gateau sur une plague
pour le faire refroidir.
4. Glagage : Mclangez
le beurre, l'cau et le
cacao jusqu'a obrenir
une pite onctueuse ;
ajoutez le sucre glace,
mélangez encore puis
versez le glagage sur le
gateau refroidi.
Saupoudrez de sucre
glace.

Conservation : | mois
au Ct.mgél.ilcur.
enveloppé dans un
sachet de congéladon et
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 glagage.
Unissez le chocolat et le
beurre dans un poélon
chauff¢ au bain-marie
(au-dessus d’une
casserole d’caun
buuil]an[u) Remuez
Jusqu'a ce que le
chocolat soit fondu.
Incorporez le sucre
glace et délayez bien
pour que la creme soit
onctueuse. Versez le
glagage sur le giteau et
décorez avec des
paillettes de chocolat.
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Vérifiez la cuisson avec la

couteau qui doil ressorlir propre

du gatecu
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Temps de préparation : 1 tasse de cerises confites
i 90 g de beurre

2/3 de tasse de sucre

2 ceufs légérement battus
1 €. a café d’extrait

de vanille

1 tasse de farine avec
levure incorporée

2/3 de tasse de farine

1/3 de tasse de lait

T~

Temps de cuisson:

Glagage
45 minutes

1 tasse de sucre glace
20 g de beurre

1-2 c. a soupe de
colorant alimentaire
rose dilué dans I'eau
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Pour une couronne
de 20 cm de diamétre

E 3

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

-
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moule et saupoudrez-le
de farine. Enlevez

tour a tour la farine, la
levure et le lait. Remuez

Meélangez jusqu™a ce

AN

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 glagcage
rose.

Conservation : 2 jours
au réfrigérateur,
conserve dans un
récipient hermétque.
Sans glagage, 1 mois au

I'excédent en tapotant
les parois. Placez les
cerises dans une
passoire, rincez-les 3
I'eau 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 aeuf,
Ajoutez 'extrait de

bien pour que la pite
so1t onctucuse.

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 méuallique
pour laisser refroidir.

Glagage : Dans un plat

en Pyrex, mélangez le
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vanille et mélangez.
2. Transférez le tout
dans un grand récipient.
A l'aide d’une cuiller

meétallique, incorporez

sucre glace, le beurre ct
I'eau. Placez le récipient
au bain-mane (au-
dessus d'une casserole
d’eau bouillante).

conggclateur.

Vadante : Avant qu’il ne
soit sec, saupoudrez le
glagage de noix de coco
rapée.
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Incorporez tour & tour la farine, la levure et

le lait ovec une cuiller mékallique.

Essuyez les cerises confites rincées avec

du papier absorbant
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Mélangez deux gouttes de sitop
alimeniaire rose au glacage

z la cuisson en piquant le géleau
a pointe d'une pique
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Temps de préparation :
55-60 minutes
Temps de cuisson :
40 minutes

12 parts

H

1. Préchauffez le four
(180° C). Garmsscz 6
plagues méalliquesde
papier sulfurisé. Tracez
6 cercles de 23 cm de
diamerre sur chaque
feuille. Mixez les jaunes
d'aeufs et la moiné du
sucre pendant 20 min,
jusqu'a ce qu’ils soient
presque blancs. Battez
les blanes en neige
ferme. Ajoutez peu a
peu le reste du sucre
tout cn conunuant a
battre, jusqu’a
absorpton complére.
Tamisez la fanne sur
les jaunes d’acufs en
remuant doucement

\

8 cufs
1 tasse de sucre
1 tasse 1/2 de farine

Garniture

1 tasse 1/2 de sucre
1/2 tasse d’eaun

5 jaunes d’ceufs

1/4 de tasse de cacao

100 g de chocolat noir
fondu
250 g de beurre

Nappage au caramel

1 tasse de sucre

1/2 tasse deau

125 g d’amandes effilées
grillées

neige en 3 fois. Etalez
cette pate sur les cercles
de papier sulfurisé.
Enfournez pendant
6-9 minutes jusqu’a ce
que les gateaux soient
légérement dorés et
moelleux. Laissez-les
retrondir, puis égalisez
leurs bords.

2. Creéme au chocolat:
Délayez le sucre dans
I"'eau 3 fea doux. Aprés
¢bullition, rédmsez le
feu ct faites frémir
pendant 10-15 min,
Jjusqu’a ce que le sirop

versez le sirop en filet
sur les jaunes.
Contnuez a battre
jusqu'a ce que le
mélange soit refroidi
et épaissi. Ajoutez le
cacao et battez encore,
puis le chocolat
fondu. Battez jusqu’a
obtenir un mélange
léger et crémeux.
Unissez peu i peu le
mélange de jaunes
d’ceufs et de sirop en
fouettant bien. La
creme doit étre

homogene, onctucuse.

sans remuer pendant
5-10 min jusqu’a

gateaux a empiler, puis
sur le pourtour du

le caramel puis nappez

avec le sirop. Découpez
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}!‘ avec une cuiller ait une consistance 3. Caramel : Délayez le obtenir un sirop doré. gatcau, sur lequel vous les parts a lMaide k‘
: metallique, puis ¢lasuque. Battez les sucre dans I'eau a feu 4. Auparavant, ¢talez presserez des amandes d'un coutcau huilé, .
N incorporez les blancs en jaunes d’ceufs, puis doux. Faites bouillir la creme entre les cffilées grillées. Etalez chaud et bien aiguisé. ,A
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Temps de préparation:

Temps de cuisson :
55 minutes

Pour un quatre-gquarts

1. Préchauffez le four
(180° C). Graisez un
moule a cake de 23 x

13 x 7 em. Garnisscz-lc

de papier sulfursé.
Mixez le beurre et le
sucre dans un bol,

jusqu'a ce que le

mélange soit léger et
créemeux. Addinonnez
les ceufs un parun, en

P

Temps de préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :

Pour deux pains

A

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

2 moules en forme de
tube. Tamisez les
tarines, le bicarbonate
de soude et le quatre-
¢pices dans un grand

saladier. Ajoutez les noix,
remucez, puis creusez un

puits au milieu.
2. Dans une casserole

_1-._‘\]

150 g de beurre
3/4 de tasse de sucre

2 c. a café de zestes
de citron ou d’orange

3 eeufs légérement battus

1/2 tasse d’amandes en
poudre

1 tasse 3/4 de farine avec
levure incorporée

sucre glace

ﬁ'lllll [‘1)1[‘(“

bartant bien entre

chaque ecuf. Ajoutez les

zestes rapés. Mélangez.
2. Transtérez 'appareil
dans un récipient plus
grand. Incorporez la
farine et les amandes en

].')(')LlCh"L‘ en remuant avec

une cuiller métallique.
3. Versez la pate, qui
doirt étre onctueuse,
dans le moule prépare.

Lissez la surface.
Enfournez pendant
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
dans un récipient
hermétique.

aux dattes ef aux noix

3/4 de tasse de farine
avec levure incorporée
3/4 de tasse de farine
1/2 c. a café de
bicarbonate de soude

1 c. a café de quatre-
épices

1 tasse de noix hachées
100 g de beurre

3/4 de tasse de sucre roux
1/2 tasse d’eau

1 tasse 1/2 de dattes

en petits morceaux

1 ceuf légérement battu

moyenne, u Nissez lt'
beurre, le sucre et les
dattes coupées en petits

morceaux. Faites fondre

a feu doux, puis laissez
refroidir légerement.
3. Versez le beurre ct le

sucre avece les ceufs dans

le puits de farine et

meélangez jusqu’a ce que

12 [ S o I o =, <

la pite soit homogene.
Remplissez les moules
préparés. Enfournez

| heure les 2 moules
placés verticalement.
Attendez 10 mun avant
de démouler, puis
laisscz refroidir. Servez
en tranches que vous
tartinez de beurre.
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Roulé au miel

Temps de préparation :
40 minutes
Temps de cuisson :
12 minutes

Pour un giteau roulé

*

3/4 de tasse de farine
avec levure incorporée
2 c. a café de quatre-
épices

3 ceufs

2/3 de tasse de sucre roux
1/4 de tasse de noix

de coco ripée

Créme an miel

125 g de beurre

1/3 de tasse de sucre

2 c. A soupe de miel

Jusqu’a ce qu'ils

Jusqu’a ce que le giateau

1. Préchaufiez le four
(bien chaud : 210° C).
Graissez un moule a
roulé de 30 x 25 x 2 cm
et garnissez-le avec du
papier sulfurisé, en le
faisant déborder sur
deux cotés. Tamisez la
farine 3 fois au-dessus
d'une feuille de papier
sulfurisé. Mixez les
acufs dans un grand
saladier pendant 5 min,

Saupoudrez de noix de
coco. Etalez vorre pate
cuite sur la noix de
coco et attendez 1 min,
3. En vous guidant sur
les bords du torchon,
enroulez la patwe en
mcme temps que le
papier. Laissez refroidir
5 mun. Déroulez
ensuite le gateau, retirez
le papier. Etalez la
créme au miel, enroulez
a nouveau. Egalisez les
deux bouts avec un
coutecau. Servez en
tranches.

4. Créme au miel :
Mixez le beurre,

le sucre et le miel.
Couvrez cette creme
avec de I'eau froide.
Faites tourner 'eau
autour du récipient puis
jetez-la. Mixez a
nouvean 2 min.
Répétez cette opération
6 fois, jusqu’a ce que la
creme soit bien blanche
et que le sucre soit
completement absorbé.

deviennent épais et
clairs. Ajoutez peu a
peu le sucre sans arréter
de battre pour obtenir
un mélange blanc et
nacré. Incorporez la
farine en la mélangeant
légérement avec une
cuiller mérallique.

2. Versez la pate dans le
moule. Lissez la surface.
Enfournez 12 min,

soit doré et moelleux.
Etendez un torchon
propre recouvert de
papier sulfurisé.

Ajoutez le sucre lout en battant les ceufs
pour qu'ils deviennent blancs et nacrés.

Enfournez le gateau jusqu’da ce qu'il soit
i'egeremém doré et moelleux au toucher
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Couvrez la créme avec de l'eau froide

Enroulez le gateou avec le papier sulfurisé,
Failesla tourner aufour du bol puis jetezla.

en vous guidani sur les bords du torchon,
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Tempsde préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un biscuit
de 23 am de diamétre

¥

2/3 de asse 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 12 de créme
de tartre

1 c. a café d’extrait de
vanille

Glagage

1 tasse 1/4 de sucre
1/2 tasse d’eaun

3 blancs d’ceufs

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

papier sulfurisé.
Additonnez le sucre et
tamiscz 4 nouveau.
Mixez les blancs d’acufs
en neige tres ferme.
Ajourtez la creme de
tartre et mixcz.

2. Ajoutez le sucre peu
a peu tout en battant les
blancs, jusqu’a ce que le
mélange soit dense et
nacré. Unissez la vanille
¢t battez encore pour
I'absorber.

3. Incorporez la fanine
cn trois fois, en
mcélangeant avec unc
cuiller mérallique.
Versez la pate dans un
moule 2 savarin.
Enfournez 45 min
Jjusqu’a ce que le gatean
soit légérement doré et
moelleux an toucher.
Démoulez sur une
planche a paasserie et
laissez refroidir.
Corrigez sa forme a
I"aide d'un couteau.
Disposez-le sur un plat
ct nappez-le

entierement avec le
glagage. Décorez avec
quelques dragées.

4. Glagage : Mcélangez
le sucre et I'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
en neige ferme.
Additionnez le sirop
de sucre tout en
continuant a battre les
blancs, jusqu’a ce que
le glagage soit dense,
nacré et ¢paissi.
Conservation : 2 jours
dans un récipient
herménque.
Remarque : Cc giteau
est cuit dans un moule
a savarin, que vous
pouvez vous procurer
dans les magasins
spécialisés en
accessoires de cuisine
et dans tous les grands
magasins,

Tamisez la farine €

L‘i une P{'.'I,"’-":‘ "1‘(;‘ pPaper SUITL

Irise

I'extrait de vanille lout en
P
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Versez le sirop en filet sur les blancs d'oceuls

Démoulez le gateau sur une planche ef
battus sans cesser de battre

loissezle refroidir complétemnent



TN ST F

NI 2

e

APt

# X

BTN

N

o

w7z

Génoise moka

Temps de préparation :

Termps de cunisson :
40 minutes

Poor un gitean
de 23 cm de diametre

#* WK

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
sulturisé. Avec un
mixeur, battez les acufs
¢t le sucre 6 min
Jusqu’a ce que le
melange ait augmentd
de volume et soit bien
eclairci et nacré.

A T'aide d'une cuiller
meétallique, incorporez
la farine en 2 fois, en
mélangeant doucement.
Versez le beurre fondu
et meélangez en délayant
les grumeaux éventuels.
Versez la pate dans le
motile préparé et
enfournez pendant

35 min, jusqu’a ce que
le gateau ait pris une
belle couleur dorée et
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’ean

4 jaunes d’ceufs

250 g de beurre ramolli

1/4 de tasse de café trés fort
1 c. asoupe d’ean
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 moyen,
LOUrNCZ sans arrct sans
faire bouillir. Quand le
sucre est bien fondu,
portez a ¢bulliton, puis
reduisez 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,

en battant sans arrét
Jusqu'a ee que le
meélange soit refroidi.
Additionnez peu a peu
le beurre ramolli,
continuez a battre de
facon a obtenir une
Créme OncrIcuse,
Versez le café et
mélangez le tout de
facon homogene.
Découpez le giteau
transversalement 3 Maide

d'un couteau i pain.
Garnissez le dessus

de chaque moité

avec la creme moka,

cn €n l"(:‘iCl'\-'Elﬂt assez
pour garnir les cotés

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

A I'aide d’une douille

a pausserie, décorez

le dessus de petites
torsades de créeme

et complétez la
décoration avec

des pastilles de chocolat
ct quelques grains

de café.

Conservation : 3 jours
dans un récipient
hermérque au
réfrigérateur.
Remarque : Pour étre
appréciée, une génoise
doit toujours étre 1égere
et moelleuse.

ke ik ek SRLISTR. oo eI et STk o e ss S, Sre o s SZ USSPy Se Ui S ik

Une fois le gareau refroidi, enlevez
: E s
soigneusement le papier sulturise.

Unissez peu & pev le beurre ramolli au

mélange refroidi d'ceuls battus et de sirop.
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(zateau

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

Pour une couronne
de 23 cm de diametre

*

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

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

Temps de préparation :

Temps de cuisson :
50 minutes

Pour un pain d’épices
de 20 am

*

1. Préchauffez le four
{180° C). Graissez un
moule a cake de 20 em
de long. Garnissez-le de
papier sulfurisé,
Tamisez la farine et les

de semoule au citron

150 g debeurre

if4 de tasse de sucre

? ceufs légé rement batms
1 c. i café de zestes de
citron ripés

I tase 12 de semonle

| tase d'amandes

en poudre

1 c. a 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 lait.
Mélangez. La pate 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 gateau.
Attendez 5 min avant

Pain d’épices
P

de démouler sur un
plat. Badigeonnez le
gateau 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, puis portez a
ébullition. 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. & 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.

GATEAUX

Gateov de semoule au ciiron [en haut] et pain d'épices.

Remuez a feu doux
jusqu’a ce que le beurre
soit fondu et le mélange
onctueux. Retirez du
feu et laissez refroidir.
2. Incorporez le sucre a
la farine ¢t mélangez de
facon homogene avec
une cuiller en bois.

e B 20 R S e e e et S ] 2] [

Ajoutez les ceufs et le
babeurre et mélangez a
nouveau.

3. Versez la pate dans le
moule préparé. Versez
le complément de sucre
et le quatre-épices.
Parsemez le dessus avec

les noix. Tassez-les hermétque.

Iégerement.

4. Enfourncz 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
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Temps de prépar tion : 1 tasse de farine 1 tasse de créme fraiche

i i 1 tasse de farine avec 3 ceufs légérement battus
’J Temps de cuison : levure incorporée 3/4 de tasse de créme
A 1 heure 1 c. a café de bicarbonate fouettée

3 2/3 de tasse de cacao Créme au chocolat
N Pour un giteau 1 tasse 1/4 de sucre 50 g de chocolat noir {
!( de 20 cm de dianmnétre 125 g de beurre ramolli 25 g de beurre N
H % 3 1 tasse de lait 3 c. a café de sucre glace r‘

P

1. Préchauffez le four

(180° C). Graissez un d'un couteau ressorte 4. Quand le giteau est ! i
moule profond, de propre. Retirez du four refroidi, coupez-le ;

20 cm de diametre. et attendez 10 min transversalement et 2%

- Unnissez les farines, le avant de démouler sur garnissez le dessus de la !Q

bicarbonate et le cacao une plagque mérallique. partic inférieure avec la ;

] en poudre dans un 3. Créme au chocolat : créeme fouettée. i 1

grand récipient. Délavez le chocolar ct Replacez I'autre moitié 1

F Ajoutez le sucre. le beurre au bain-marie.  ct nappez-la du glagage ""

‘ le beurre, le lait et la Remucez pour obtenir au chocolat. k

?‘ creme fraiche. Battez Une creme onctucuse. Remarque : Lorsque N

N les ingrédients pendant Incorporez peu a peu le vous tourncz le %

‘ 1 min, jusqu'a ce qu’ils sucre glace. Mdélangez chocolat, prenez garde a |

Q sotent bien mélangds. de fagon homogene. ce qu'aucune goutte }

LR
L

2. Ajoutez les ceufs et
battez plus vite pendant
4 min, jusqu’i ce que le
m¢élange soit oncrucux.
Transférez la pite dans
le moule préparé et

enfournez pendant | h
Jusqu’a ce que la pointe

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 jerer le chocolat
€t tout recommMmencer.
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Une fais les ceufs incorporés, battez le Ajoutez peu o peu le sucre gloce ou Coupez hansversalement le gdleau _.'c\m_uu';

3 — ) e Ly o g
mélange 4 min pour le rendre onclueux mélange de beurre et de chocolal Garmnissez le milieu de créme foveliée
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Temps de préparation :

Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un giteau
de 17 cm de diam2tre

¥

125 g de beurre

2/3 de tasse de sucre

2 gouttes d’extrait
d’amande

3 aufs

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

1. Préchauffez le four
(180 C). Graissez un
moule de 17 cm de
diamétre. Garnissez-le
de papier sulfurisé.
Mixez ensemble le
beurre, le sucre et
I'extrait d’amande
Jjusqu’a obtenir un
meélange léger et
crémeux.

2. Incorporez les ceufs
¢t les amandes en
poudre en 3 fois.

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

iscuif aux amandes

soit bien homogene.

4. Versez la pite dans le
moule préparé ; lissez la
surface et décorez avec
des amandes entiéres.
Enfournez 45 min
Jjusqu’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.

fl@uaireaqlﬂﬁrlﬁs au cumin

Temps de préparation :

Temps de cuisson :
50 minutes

Pour un giteau
de 17 cm de diamétre

*

125 g de beurre

1/2 tasse de sucre

3 cufs

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

2 c. a soupe de lait

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule de 17 c¢m de
diameétre, garmissez-le
de papier sulfunsé.
Avec un mixeur, battez
le beurre et le sucre
Jusqu’a ce qu'ils soient
blancs et crémeux.
Ajoutez les ceufs un par
un n continuant a
battre entre chaque
ceuf.

2. Transférez le
mélange dans un grand
récipient; avec une
cuiller métallique,
incorporez peu a peu la
farine et les graines de

B e i ] ) [

cumin en alternant avec
le lait.

3. Versez la pite dans le
moule préparé, lissez la
surface. Enfournez
pendant 530 min jusqu
ce que la pointe d’un
coutean ressorte propre.
Attendez 20 min avant
de démouler le giteau
sur une plague. Servez-
le une fois refroidi,
saupoudré de sucre
glace.

Conservation :

1 semaine dans un
récipient hermétque
ou | mois au
congélateur.
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Biscuit aux amandes (en haul] el qualre-quaris au cumin.
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Temps de prmar.n on 3

125 g de beurre

3/4 de tasse de sucre roux

30 minutes 1/2 tasse de mélasse 1 tasse de lait \]
Temps de cuisson : naturelle 2 ceufs H
de 45 minutesi 1 heure 1/2 tasse de mélasse raffinée Glacage aa citron "
1 tasse 1/2 de farine et au gingembre
Pour un m carré 1 tasse de farine avec 1 tasse 3/4 de sucre glace
de 20 am. levure incorporée 1 c. acafé de gingembre

#*

1. Préchauffezle four
(180° C). Grassez un

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

30 g de beurre fondu

2 c. acafé de lait

2 ¢. A café de jus de citron
1 c. A café de zestes

moule de 20 cm de 1/4 c. a café de cannelle
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, tanmsez les
farines, le bicarbonate
et les épices. Ajoutez le
sucre. Mélangez et faites
un puits au milicu
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

de citron rapés

Tt
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oncrueuse 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. Atendez 20
min avant de démouler
sur unec plaque. Laissez
refroidir.

4. Glagage au citron et

Meélangez 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 jusqua ce
que la pate soit
onctucuse et nacrée.
Retirez du feu. Eralez
ce glagage sur le gateau
avec un couteau non
dentelé. Décorez avec
des zestes de citron ou
du gingembre confit.
Conservation :

2-3 jours apres cuisson,
1 semaine dans un
récipient hermétique ou
3 mois au congélateur,
sans le glagage.
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sur une plaque
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Temps de préparation :

Temps de cuisson:
15 minutes

Pour un giteau
de 20 cm de diamatre

.3

1/3 de tasse de farine
1/3 de tasse de farine
avec levure incorporée
2 c. a soupe de cacao
en poudre

4 ceufs

1/2 tasse de sucre

1/4 de tasse de kirsch
1 tasse 1/2 de créme
fouettée

425 g de cerises en
conserve dénoyautées
et égouttées

125 g de chocolat noir
Cerises a I'eau-de-vie
ou confites avec leur
queue, pour décorer

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

Forét-Noire

2 moules superposables renversez chaque moitié
et garnissez-les de de fagon a ce que le
papier sulfurisé. dessous devienne le
Tamisez trois fois les dessus.

farines et le cacao sur 3. Badigeonnez le

une feuille de papier dessus de chaque partie
sulfurisé. Mixez les avec du kirsch. Etalez
blancs d’ceufs en neige 1/4 de la créeme fouettée
ferme. Tout en sur un gateau, garnissez
continuant a mixer, de cerises confites.
Incorporez peu a peu le Empilez 'autre partie
sucre en poudre jusqu’a du giteau. A l'aide d’un
ce qu'il soit absorbé et couteau non dentelé,
que le mélange soit nappez le giteau de
dense et nacré. Ajoutez créeme fouettée.

les jaunes d’ceufs, mixez 4. Avec un couteau-
encore 20 s. Transférez éplucheur, faites des
I'appareil dans un copeaux de chocolat.
rccipient plus grand. Tassez-les légérement
2. Incorporez les farines tout autour du gatcau.
et le cacao en poudre et Décorez la Forét-Noire
mélangez rapidement. de cerises 4 I'eau de vie
Versez la pate dans les ou confites.

moules préparés. Remarque : Une Forér-
Enfournez 15 min. Noire se fait idéalement
Arttendez 5 min avant avec des censes fraiches,
de démouler sur une pochées dans du sirop
plaque pour laisser et dénoyautées. Des
refroidir. Découpez CErIsSes €n Conserve
chaque gateau (dénoyautées)
transversalement et conviennent aussi.
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rateaun au yvaourt et

Temps de préparation :
40 minutes
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un gitean
de 23 cm de diamétre

¥* K

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule de 23 cm de
diameétre, Garnissez-le
de papier sulfurisé.
Mixez le beurre, lc
sucre, les zestes
d'orange et de citron
rapés jusqu'a ce que le
melange soit 1éger et
crémeux. Incorporez les
jaunes un par un en
battant vigourcusement
entre chaque ceuf.
Transférez le mélange
dans un grand récipient.
Avec une cuiller
métallique, unissez le
yaourt, puis la farine, la
levure et le bicarbonate
déja mélangés. A part,
battez les blancs en
neige bien ferme. Avec
une cuiller métallique,
transférez et

mélangez

rapidement les

blancs dans la

pate obtenue
précédemment, puis
versez I'appareil dans

le moule préparé. Lissez
la surface. Enfourncz
pendant 45-50 min,

au citron

180 gde beurre

1 tasse de sucreen
poudre

3 c. acafé de zestes de
citron ripés

3 c. acafé de zestes
d'orange ripés

5 eufs

1 tasse de yaourt nature
2 tasses 1/2 de farine

2 c. i café de levure
1/2 c. a café de
bicarbonate de soude

Sirop de citron

1 tasse de sucre

3/4 de tasse d’eau froide
1 grand zeste de citron
1 c. a soupe de jus de
citron

1 c. & soupe de jus
d’orange

1 c. a soupe de fleur
d’oranger

Jusqu'a ce que la ponte
d’un couteau ressorte
propre. Attendez 5 min
avant d’arroser le giteau
avec le sirop.

2. Sirop au citron :
Dans une petite
casserole, faites fondre
le sucre dans I'eau, a feu
doux. Portez a
¢bullidon, puis réduisez
le feu, et ajoutez le
zeste et le jus de citron.
Laissez frémir, sans
remuer ni Couvrir,
pendant 20 min.
Enlevez le zeste et

laissez refroidir le sirop.
Ajoutez la fleur
d’oranger. Versez le
sirop sur le gateau dans
son moule. Lorsque le
sirop est absorbé,
démoulez et découpez
des demi-tranches
épaisses.

Conservation : 3 jours
dans un récipient
hermétique et 2 mois
au congélateur, sans
sirop. Bien décongeler
avant de napper le
giteau avec le sirop.
Suggestion : Ce gitcau
au yaourt et au citron
est délicieux servi
chaud, en petites parts,
avee de la creme fouettde,
Variante : Vous pouvez
utilisez le zeste et le jus
de citron vert au licu de
zeste et de jus de citron,
aussi bien dans la pite
que pour le sirop.

S s

GATEAUX

Incorporez le yaourt puis les fatines
tamisées avec une cuiller métallique

Versez le sirop de citron sur le goteau
refroidi et non encore démoulé.
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Temps de préparation
30 minutes
Temps de cuisson :
35-40 minutes

Pour un giteau
de 23 cm de diamétre

E

1. Préchauffez le four
(180% C). Graissez un
moule de 23 em de
diametre. Garnissez-le
de papicr sulfunsé, en
ménageant 1 ecm de
débord tout autour.

2. Dans un grand
saladier, unissez les
noiscttes et les fruits
SCCS Cn lTC(itS morccaux.
Tamuisez la farine, le
cacao en poudre et les
épices melangés au-
dessus de ces fruits secs,
de tacon a les recouvrir.
3. Faites fondre le sucre
et le miel 3 feu doux et,
tout ¢n remuant, faites
bouillir pendant 1 min.
Versez ce sirop sur le
mélange de fruits secs et

1tase d’amandes
¢émondées grillées
1tase de noisettes
grilkies

1/2 tasse d’abricots secs
en petits morceaux

1/2 asse 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. & soupe de cacao

1 c. a café de cannelle

en poudre

1/2 ¢. a café de
quatre-épices

1/2 tasse de sucre

1/2 tasse de miiel

de farine. Avec une
cuiller métallique,
melangez les ingrédients
cnergiquement

(la consistance est tres
¢paisse done peu
maléable).

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

Garnissez de papier sulfutisé 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 réfnigérateur dans du
papier aluminium,
Remarque : Cette
spccialité de Sienne
accompagne le café a
merveille et, joliment
empaquetée, constitue
un cadeau tres apprécié
a Noél. Avec les
quantités indiqudes,
vous pouvez aussi faire
deux gateaux plus
petits, dans des moules
de 17 em de diametre.

Tamisez la farine, le cocao et les épices

audessus des fuils secs.

GATEAUX

Yéloyez le sucre et le miel & feu doux
usqu'é ce que le sucre soit fondu

Tassez l'appareil dans le moule préparé
en pressant avec les mains mouillées
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Biscuit aux noix hongrois

ey

}- Temps de préparation : 1. Préchauffez le four 4. Créme au café : Mixez
N 20 minutes (180° C). Garnisscz de tous les ingrédients 4l
¢ Temps de cuisson : papier sulfurisé un jusqu'a obtenir une
H 20-25 minutes moule graissé. Mixez creme épaisse. Coupez j
h les blancs d'ceufs en transversalement le !E‘
Pour un giteau neige ferme ; ajoutez le gateau. Etalez 1/3 de la i
N de 20 cm de diameétre sucre peu a peu tout en créme sur une des deux %
‘-C continuant a battre parties du giteau.
’L" % % jusqu’a ce qu'il soit Recouvrez avec autre \!
;‘ fondu. Le mélange doit partie et étalez le reste h‘
: devenir dense et nacré. de la creme. Décorez
N 3 ceufs 2. Ajoutez les jaunes avec des cerneaux de Q
ot 1/2 tasse de sucre d’ceufs et la vanille ; noix et des copeaux de f q
E‘ 1/2 c. a café d’extrait battez encore 20 s. chocolat. |
o de vanille Transférez Pappareil Variante : Avee des i
: 2/3 de tasse de Maizena dans un grand saladier. framboises fraiches en 'c
\ 1 c. a café de levure Avec une cuiller barquette. Fouettez %
]{ 1/2 tasse de noix métallique, incorporez 1 tasse 1/2 de creme g
I finement hachées tour a tour la Maizena pour I'épaissir puis }1
?'4 et la levure, puis les ajoutez 1/3 des l
| Créme au café noix. Travaillez le framboises. Garnissez le Iq
N 1 tasse 1/2 de créme meélange vivement et milicu du gateau, l/
1/2 tasse de sucre glace légerement. replacez Iautre moitié t
L‘i 2 c. a café de café 3. Remplissez le moule et nappez avec le reste »
F;! soluble préparé et enfournez de creme. Décorez avec “
g 2 c. a soupe de créme 20-25 min, jusqu’a ce quelques framboises ':,,
& a tartiner au chocolat que la pate soit dorée et réservées. V
4 et aux noisettes se détache des bords du Conservation : Non 1
i 1 c. a soupe de liqueur moule. Attendez 5 min garni de créeme, le }JI
'}4 de café avant de démouler sur gateau peut érre congelé g
& une plaque. au moins | mois. k
\ /
i ﬁ
7 i
Y M,
\ ~
? .
A . \
B Mixez le sucre avec les blancs en neige Incorporez tour & tour la Maizena et — s 4 o . S e }
b jusqu'a ce qu'ils soient denses et nacrgs a E\E)?E, puis les noix rapées. ggf;giﬁ“é;g.gc : 'ngﬁ Egvii‘gjfﬁima Earfgﬂ.g/igipg; r(;e;n Ce)ér:rgaiafe - C



Biscuit de Dundee

A

7

f Temps de préaration :
: 30 minutes
o Temps de cuisson :
| 2 heures-2h 30
h

de 20 cm de diamétre

3

1. Préchauffez le four
(180° C). Garmissez de
papicr sulfurisé le
moule graissé. Mixez le
beurre et le sucre
Jjusqu'a ce quele
mélange soit mousscux.
Ajoutez les acufs un par
un, en battant bien
entre chaque ccuf

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

1 i

l.‘ Temps de préparation :
2 30 minutes

. Temps de cuisson :
N 1 heure

Lﬁ Pour un giteau

b4 de 20 cm de diam2tre

o

E.3

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

_—
-

S

Ly o i

250 g de beurre

1 tasse de sucre roux
4 ceufs battus

3 tasses de misins secs
(Smyrne 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
pouadre

1 tasse 1/2 de farine

1/2 tasse de farine avec
levure incorporée

2 c. asoupe de cognac
125 g d’amandes entiéres

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

4. Enfournez pendant

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

Grateau & la ganache

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. & soupe de cognac

Ganache
200 g de chocolat noir
200 g de beurre

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

refroidir.

2. A part, battez les
jaunes d’ceufs et le sucre
Jusqu’a ce qu’ils soient
Cp.’llSSlS et prcsquc‘

2 e e ok e aeme . SRS S ot e ek o e

e SRS = el

Biscuit de Dundee [en haut] et gétecu & la ganache

blancs. Avec une cuiller
métallique, mélangez-
les dans la creme de
chocolat. Incorporez les
amandes et la farine,
formez une pate
onctucuse. Ajoutez le
cognac, puis les blancs

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

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 décoration.
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!5 Giiteau a la noix de coco i
| A
N Ternps de prépiration : 1. Préchauffez le four beurre, le jus et le zeste W
¥ minutes (180° C). Gamissezde d'orarge jusqu'a obtenir .‘:
H Temps de cuisson : papier sulfurisé le une consistance légere W
N 40-45 minutes moule graissé. Mixez le et crémeuse. Verser le u
beurre et le sucre sirop de sucre sur la "
| Pour un giteau jusqu'ace quils soient creme au beurre et |
i de 17 cm de diamétre moussenx. Incorporez mixez jusqu’a ce qu'elle .
les ceafs un par un, en devienne bien >
H -*— battant vigourcuse ment mousseuse. Etalez-la L'«‘
entre chaque ocuf; sur le dessus et le tour )
N 125 g de beurre ajoutez la vanille, du gareau. Pressez f/
| 1 tasse de sucre mélangez-la bien. doucement la noix de 1
','( 2 ceufs Transférez I"appareil coco rapée sur les cOtes }I
5! 1 c. a café d’extrait dans un grand saladier. et décorez le giteau H
- de vanille Avec une cuiller avec des copeaux de A
k 1 tasse 3/4 de farine méuallique, incorporez noix de coco confite. %
‘) 2 . a café de levure toura tour la farine et la  Conservation : 3 jours
o chimique levure, puis le lait, au réfrigérateur dans un )J
’ﬂ 1/2 tasse de lait jusqu’a ce que la pate récipient hermétique ”
{ SOIl onctueuse et ou, sans garniture, plus FQ
N Créme a Iorange homogene. Verscz-la de 2 mois au '/
1/2 tasse de sucre dans le moule préparé, congélateur. t
‘{ 1/3 de tasse d’eau lissez la surface. Remarque : 51 vous }4
“ 125 g de beurre Enfournez 40 3 45 min,  avez envie de fourrer le H
/Y 2 c. A café de jus Jusqu’a ce que la pointe gateau d’une autre n
N d’orange d’un couteau ressorte couche de créeme, V
. 1 c. & café de zeste propre. Attendez 10 min  coupez-le {
{ d’orange ripé avant de démouler sur transversalement pour y
!"‘ 1 tasse 1/2 de noix de une plaque et laissez le le garnir et multipliez I‘“
A coco ripée, pour biscuit refroidir. les proportions des Y
N la décoration 2. Créme au beurre 3 ingrédients 1 fois et : '
' Torange : Dans unc demie. Vous étalerez /1
g petite casserole, faites la créme a 'aide d’un
';: fondre 2 feu doux le couteau non dentelé .“
N sucre avec l'eau, en sur la partie inféricure "
{ tournant constamment. du gfitcau. que vous J
' Portez a ébullition, puis  recouvrirez de 'autre V{
i baissez le feu et faites moitié, garnie ct '
% frémir sans tourner ni décorée comme W
N couvrir pendant 5 min. indiqué. -y
,‘ Reurez du feu, laissez = '
' refroidir. Avec un Incorporez tour & four fo farine et Versez le sirop refroidi sur la créme et mixez M
mixeur, battez le la levure, puis le lait fusqu ‘G ce C,"U.E'jlte devienne bien mousseuse \
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Cy
N Tcmpi;ic SRR 125 g de beurre levure incorporée '4 .
? bt dE s 2/{3 de tasse de sucre roux 2 c. acafé de cannelle en 1
b p‘l h15 ' 1 ceuf poudre [ ’
H 1 c. A café dextrait 1/4 de tasse de lait i
Pous uncake de vanille 1 pomme verte pour la

>

1. Préchauffez le four
(180° C). Gamassez de
papier sulfurisé un
moule graissé de 21 x
14 x 7 cm. Mixez le
beurre ¢t le sucre

1 pomme verte ripie
1 tasse de farine
1 tasse de farine aver

décoration
1/4 de tasse de confiture
d’abricots

Ajoutez la pomme
raipée. 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,

AELi S AT 2

Jjusqua ce qu'ils soient ingrédients secs, puis le puis aidez-vous du

( TROUES U Incorporez lait, jusqu'a ce que la papier pour le sortir. "3
P'acuf battu peu 2 peu, pate soit onctucuse. Quand il est refroidi, »
E‘ tout en battant . Versez-la dans le moule badigeonnez-le de B
] Vigourtusement aprcs préparé, lissez la surface.  confiture d"abricots B
chaque ajout. Versez-y 3. Epluchez lNutre filtrée et uédie. A
N la vanille et mélangez pomme et coupez-la en  Conservation : 2 jours ’
{ bien. fines lamelles. Disposez dans un récipient )

2. Transférez l'appareil

1 celles—ci sur le dessus du
dans un grand saladier.

cake. Enfournez

hermétique. Ne se
congele pas.

—
it
S

-
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Cake aux raisins

U o

}‘ Reeags ds i Saphda 250 g de beurre 2 tasses de raisins de

{ b O ! 1 tasse de sucre Smyrne !
5\ T;l;plssdi c; 'i:s:;? - 3 ceufs 3 tasses de farine
L(‘ 2 c. a café de zestes de 1 c. 4 café 12 de levure
k; Pour un cake de 20 cm citron ripés 2/3 de tasse de babeurre Cake cux pommes [en hout] et cake cux raisins
N 1 c. A café d’extrait ) )

l -*— de vanille 3. En mélangeant avec Versez la pite dans le plaque pour laisser

une cuiller mérallique, moule préparé et lissez refroidir. Servez les

1. Préchauffez le four i
chaleur modérée

(160° C). Garnissez de
papicr sulfurisé le
moule graissé.

2. Mixez le beurre et le

tranches tartinées de
beurre, ¢ventucllement.
Conservation : Pas au-
dela d’'une semaine,
dans un recipient
hermétique.

la surface. Enfournez de
1 h 15341 h 30, jusqua
ce que la pointe d'un
couteau ressorte propre.
Attendez 20 min avant
de démouler sur une

Incorporez
progressivement les
raisins, la farine, la
levure et le lait, jusqu™a
ce que vous obteniez
une pite oncrucuse.

chague ceuf; unissez la
vanille et mélangez-la
bien. Transférez le
mélange dans un grand
saladier.

sucre jusqu'a ce qu'ils
solcnt Mousseux.
Incorporez les aceufs un
par un, en battant
vigourcusement entre
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Temps de préparaton :
40 minutes + 1 heure
pour laisser reposer
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un gitean
de 20 cm de diamétre

B

1. Préchauffez le four a
chaleur modérée

(160? C). Garnissez de
papicr sulfurisé le
moule graissé. Unisscz
la levure, le beurre,
I'eau, le sucre, le lait et
1 tasse 1/2 de farine.
Mélangez bien pour
obtenir une pate sans
grumecaux. Couvrez
avec un film éurable et
laisser reposer 10-15 min
dans un endroit chaud.
Ajoutez la farine
restante. Pétrissez la
pate sur une 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 fAilm édrable.
Gamiture du dessus:
Faites fondre le beurre,
le sucre et le muel a feu
doux. Apres é¢bullinon,
réduisez le feu, faites
frémir 2-3 min. Retirez
du feu, incorporez les
amandes. Laissez
refroidir. Replacez la

e L

Bienenstich

1sachet de levure

40 g de beurre ramdlli
3/4 de tasse d’eaun chaude
1/4 de tasse de sucre

1 pincée de sel

2 tasses de farine

Garniture du dessus
60 g de beurre

1/2 tasse de sucre
1¢. a soupe de miel

1/2 tasse d amandes
effilées

Créme anglaise

2 c. asoupe de créme
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 c. a café d’extrait de
vanille

pate réservée sur une
planche farinée,
petrissez-la jusqu’ace
qu'elle soit souple.
Formez un cercle de

200 cm de diametre.
Placez-la dans le moule.
Réparnssez la garniture.
Recouvrez d'un film
plastique et laissez
reposcr 20-25 min dans
un endroit chaud,
Jusqu'a ce que la pate ait
leve a la hauteur du
moule. Enfournez dans
le four préchaufie
(180° C) 35-45 min,
jusqu'a ce que le giteau
soit doré foncé.
Attendez 10 min avant
de démouler, ¢n le
retournant sur unc
plaque.

Créme anglaise : Délayez
le sachet de creme
anglaise en poudre et le
sucre avee le lait dans
une casserole, a feu
doux. Des qu’elle bout,
retirez la creme du feu.

La creme doit étre bien
lice. Faites-la refroidir
couverte d'un film
plastique pour éviter la
formation d'une
pellicule.

2. Coupez le gitean
transversalement et
placez la moitié
inférieure sur un plat.
Mixez la creme anglaise
1 min. Ajoutez les
cremes et la vanille.
Mixez jusqu’a ce que
la consistance soit
crémeuse. Enlez cette
creme sur la premicre
moiné du gateau et
recouvrez avec |'autre
moitié.

e: Le giteau
peut boursoufler en fin
de cuisson, car la
garniture aux amandes
forme partfois de petites
poches en surface.

A I'aide d'une petite
cuiller, enlevez 'exces
de garniture ¢t remettez
a cuire le gateau.

e T N GATEAUX

Répartissez de fagon égale la gamiiure

sur la paile

Meélange.

> maniére onclueuse les crémes
el la vanill

1 lo créme angloise en poudre
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Temps de préparation :

Temps de cuisson :
40 minutes

Pour un
de 20 cm de diamétre

¥ ¥

125 g de beurre

1/4 de tasse de sucre

4 ceufs

125 g de chocolat noir
fondu

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

Ganache

150 g de chocolat noir,
en petits morceaux
1/4 de tasse de créme

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

Incorporez les jounes d'ceufs un par un
oy | :
dans le beurre ef le sucie mixés

mousseux. Incorparez
les jaunes d’eufs un pir
un, cn bartant
vigoureusenent ¢ntre
chaque ceuf.

2. Ajoutez le chocelat
et battez bien le
mélange. Trnsférez
I'appareil dans un
récipient moyen. En
melangeant avec une
cuiller mérallique,
incorporez la farine.

A part, battez les blancs
en neige ferme et
incorporez-les avee une
cuiller métallique dans
le mélange an chocolat.
3. Versez la pate dansle
moule préparé et hssez
la surface. Enfournez
40 min jusqu’a ce que
la pointe d’un courcau
ressorte propre.
Arttendez 15 min avant
de démouler sur une
plaque et laisser
refroidir. Faites nédir la
confiture d’abricots
dans une petite
casserole jusqu’a ce

qu’elle soit hgude.
Passez-la. Apres avoir
renversé le gatean,
badigeonnez sa base
(qui est maintenant, le
dessus) avec la confiture.
4. Ganache : Unissez le
chocolat et la creme
dans une petite
casscrole. Faites
chauffer a feu doux tout
en remuant jusqu’a
obtenir une consistance
onctucuse. Renrez du
feu et laissez refroidir
légerement. Nappez le
gateau de ganache en en
réservant 2 cuillers &
soupe. A l'aide d'une
doulle trés fine, remplic
de la ganache restante,
écrivez le mot « Sacher ».
Conservation : Une
‘Cnl.lil“.' d.]n!i un
récipient herméunque.
Suggestion : Avec
moins de chocolat et
plus de créme, la
ganache sera plas
légere, et délicicuse
pour fourrer un gateau,

Avec une culller

melallique, incorporez les
‘ y
blancs en neige dans la créme av chocolat

GATEAUX

Brossez ie dessous renversé du galeau
avec la confiture d’abricols tiédie.

Nappez le gateau avec la ganache, en
réservant 2 ¢. & soupe pour la Aécoration
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(Fateaun a la banane

Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

1h10

Pour un

ﬁpu
de 20 cm de diamétre
K

1. Préchautffez le four a
chaleur modérée
(180° ). Garnissez de
papicr sulfurisé le
moule graissé. Mixez le
beurre et le sucre

Jusqu’a ce qu'ils soient

mousscux. Incorporez
les ceufs un par un, en
battant bien entre
chaque auf. Ajoutez la
vanille et les bananes
éerasées, et mélangez de
fagon homogene.

125 g de beurre

1/2 tasse de sucre

2 ceufs

1 tasse 1/2 de bananes
écrasées (environ 4, de
taille moyenne)

1 c.a café de
bicarbonate de soude
1/2 tasse de lait

2 tasses de farine avec

levure incorporée

Glagage au beurre

125 g de beurre

3/4 de tasse de sucre
glace

1 c. & soupe de jus de
citron

1/4 de tasse de copeaux
de noix de coco grillés

2. Transférez Pappareil
dans un grand récipient.
Délayez le bicarbonate
de soude dans le lait.
Avec une cuiller
ménllique, incorporez
alternatvement la farine
et le lait. Mélangez
pour obtenir une
consistance onctueuse.
Versez la pate dans le
moule. Lissez la surface.
Enfournez 1 h jusqu'a
ce que la pointe d'un
couteau ressorte propre.
3. Attendez 10 min
avant de démouler en
renversant le giteau sur
une plaque.

4. Gamiture : Mixcz le
beurre, le sucre glace et
le jus de citron jusqua
obtenir une créme
onctuecuse. Nappez le
gateau refroidi et
parsemez de copeaux de
noix de coco grillés.
Conservation :

1 semaine dans un
récipient hermétique
ou 1 mois au
conggélateur, sans
garniture.

Suggestion : ¢ gatean
sera plus savourcux avec
des bananes bien mures.
La noix de coco peut ne
pas ¢tre grillée.
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2 c. a soupe de cognac

AT o A N AT s A N AT S e GATEAUX P e e et g
"= Giateau Battenb : !
b rateau Dattenberg ' i
<
N Temps de préparation :  Mixez le beurre et kb Posez 1 bande de ¥
¥ 40 minutes sucre jusquace qu’ls gitcau sur la pate :
I Temps de conisson : solent Mousseux. darmandes. Délayez la »
,‘. 20 minutes Incorporez les ceufsun confiture d’abricots ‘
parun, en mixant bien dans le cognac ct sy
k Pour un giteau entre chaque aeuf. chauffez-les dans une %
: de 20 cm de diametre Ajoutez la vanille; petite casserole, a feu
{ mélangez de fagon doux. Badigeonnez le Y
E.‘ ‘*‘ homogene. Transférez gitcau avee ce mélange. %
f I'appareil dans un Placez alternativement, N
N 150 g de beurre récipient moyen. Avec en quinconce, les )
3/4 de tasse de sucre une cuiller méuallique, bandes de gatean {
L(_ 3 ceufs incorporez les amandes colorées et les non- )l
H 1 c. & café d*extrait et la farine. Mélangez colorées, en appliguant i
o de vanille jusqu'a obtenir une pite  chaque fois le mélange ~
N 1/2 tasse d’amandes onctueuse. Versez k1 de confiture et cognac. V
e en poudre pate dans undes Vous obtiendrez ainsi {
o 1 tasse 3/4 de farine compartiments du des tranches en damier. )_‘
H avec levure incorporée moule. Lissez la surface.  Enveloppez le giteau H
}’ Colorant rouge Ajoutez quelques avee la pate d'amandes. {
N 400 g de pite d'amandes goutres de colorant Pincez le pourtour pour '/
‘ 1/2 tasse de confiture rouge dans l'autre former un bord ondulé 1
4 d’abricots moitié de pate ; décoratif. Avec un }‘
H :
e

1. Préchauffez le four a
chaleur modérée

(180° C). Garnisscz de
papier sulfuris¢ un
moule a roulé graissé de
30 x 25 x 2 cm. Avec
du papier aluminium,
formez 2 compartiments
dans le fond du moule.
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mélangez bien et versez
cette pate colorée dans
la deuxieme partie du
moule ; lissez la surface.
Enfournez 20 min.
Attendez 10 min avant
de démouler sur une
plaque.

2. Pour assembler le
gateau, découpez en 3
la premiére moitié, puis
faites de méme pour
I'autre moiné rose.
Egalisez les extrémités.
Entre 2 feuilles de
papicer sulfurisé, étalez la
pate d’amandes.
Formez un rectangle
assez long et large pour
envelopper le gateau.

couteau, dessinez les
motifs de votre choix.
Conservation :

1 semaine maximum
au réfrigérateur,
enveloppé dans du
papier alumininm.

2 mois au congélateur
sans la pate d'amandes.

Concernant 'origine du
nom de ce gateau
allemand : certains
pensent qu’il fut
inventé pour le mariage
du prince Henry de
Battenberg, d'autres
qu'il a été appelé ainsi
d'apres le village du
meéme nom.
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ssez les deux parties de la pate dans le

z le j _ eannez les bandes alternées
oule G roulé compartimenté

nge ligdi de confiture et de
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Giatean

Temps de préparation:

TL‘I’I"I{.‘“ Cl(_‘ CuIsson :

1h30

Pour une couronne

de 20 cm de diamétre

£

1. Préchaufiez le four a
chaleur modércée

(1802 C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graissé. Dans un
grand saladier, unissez
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'acuf et le
sucre, puis unissez-les
aux fruits en travaillant
bien le mélange.

3. Emplisscz le moule
préparé. Egalisez la

—— e - —

il — e e

‘{l _}* - - — s a
are ruits americalimn

(gatean vitrail)

1 tasse de cerises confites
1/2 tasse d’abricorts secs
1/4 de rasse d’ananas
confit

1/4 de tasse de
gingembre confit

1 tasse de noix du Brésil
1 tasse de cerncaux de
noix

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

complément

1/2 tasse de farine

1/2 c. a café de levure
chimique

60 g de beurre fondu

1 ceuf

2 c. a soupe de sucre
Toux

1/4 de tasse de confiture
d’abricots

surface en tassant avec
une main mouillée.
Enfournez i chaleur
moddérée (160° C)
pendant 1 h 30 jusqu'a
ce que le giteau soit
ferme au toucher.
Attendez 30 min avant
de démouler sur une
plague.

4. Réchauffez la
confiture jusqu’a ce
qu’elle soit liquide.
Filtrez et délayez dans
le Grand Marnier.
Badigeonnez le gateau
avec ce mélange tédi.

Conservation : 3 mois
au réfrigérateur dans un
récipient hermétique.
Variante : D autres
variétés de fruits secs ou
confits, telles les péches,
les noisettes ou les noix
de pécan peuvent étre
utilisées.

Suggestion : Ce gitcau
peut étre un cadeau de
Noél wres apprécié.
Enveloppez-le dans un
joli papier entouré d'un
ruban!

Garnissez de papier sulfurisé le moule
a savarin graisse.

Incorporez la farine et la levure réunies

dans le mélange de fruils secs

SEa L] 50 [ i e T L
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Egalisez la surfoce en tassant le géleau
s i s
wvec volre main II'TOLIH’?E,"I,"

B-.’)d.g@canﬁe: le gateau avec le mélange
de confitures et de Grand Marnier.
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B Géatean de fate aux fruits E‘
(] Tempsde priparaion:  [Tig de fruits secs variés 3 . 4 calé de quatre-épices %

> 3/4 de tasse de figues séches Fondant y
r‘ Temps de cuisson : 1 tasse de dattesen 1 kg de sucre glace H
ﬁ 3h30 morceaux + 1 tasse en supplément R
k 1 tasse de cerises confites 1 c. a soupe de gélatine i
N Pour un giteau carré 1 tasse d’écorces variées 1/2 tasse d’eau i
¢ de 23 cm 2/3 de tasse de rhum 1/2 tasse de sirop de
’.‘ % * 375 g de beurre glucose

P Wiy |

TN
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Avec une cuiller délayez la gélatine dans pite d’amandes. h
h métallique, incorporez I'eau froide. Ajoutez le Badigeonnez-le avec la H
@l 12 farine cc les épices en glucose ; a feu do}lx,_ confiture ucdicet zateau, afin de de sucre glace et les parties de fondant
N mélangeant bien le faites fondre la gélatine. filtrée. Travaillez la pate

x

Lz

TRy
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1. Préchauffez le four a
chaleur modérée

(180° C). Garnissez de
papier sulfurisé le
moule graiss¢. Unisscz
les fruits et le thum. A
part, mixez le beurre et
le sucre jusqu’a ce quiils
SOICNT IMOUSSCLIX.
Incorporez les ceufs un
par un, en mixant bien
entre chaque ccufl
Ajoutez la confiture.

tout. Versez "appareil
dans le moule préparé ;
aspergez le dessus avec
de I'cau froide et 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: fixcz-la
avec un rombonne.
Enfournez 3 h 30,

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

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,

Hors du feu, incorporez
la glycérine. Laissez
refroidir 1 min. Faites
un puits au milieu du
sucre glace, versez-y le
meélange de gélatine.
Tournez avec une
cuiller en bois. Pétrissez
Jjusqu’a obtenir une pate
bien ferme. Posez cette
pate de fondant en
boule sur une planche
saupoudrée de sucre
glace. Pétrissez bien le

Ne mettez pas au
réfrigérateur.
Retournez le giteau sur
une planche. Comblez
tous les petits trous de

d’amandes. Saupoudrez-
la de sucre glace et
abaissez-la avec un
rouleau sur 5 mm
d’épaisseur. Garnissez-
en le dessus ct les cotds
du gateau. Pincez les
angles pour qu’ils
restent hermétiques.
Badigeonnez de blanc
d’aeuf. Sur une planche
saupoudrée de sucre
glace, abaissez le
fondant 3 7 mm

I'envelopper facilement.
Garnissez le dessus et
les cotés avec ce
tondant, en 'appliquant
1 I'aide d'un rouleau.
Recouvrez vos mains

balayez-les sur toute la
surface du giteau, en
¢poussetant bien
I'excédent. A I'aide
d'un couteau bien
aiguisé, enlevez toutes

proéminentes. Décorez
comme vous le désirez.
Conservation : Plus de

3 mois au réfrigérateur,
enveloppé dans un film
alimentaire.
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jusqu’a ce que la pointe fondant pour I'assouplir.  d’épaisseur. Essayez \ |
d'un couteau ressortc Enveloppez d'un film d’obtenir une surface Enveloppez le moule d’une double bande  Périssez bien le fondant avec vos mains 1
propre. Laissez refroidir alimentaire et réservez.

T

plus grande que celle du

de popier kralt @ fixer avec un frombonne

jusqu’'a obtenir une pate bien ferme.
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Gateau au pavot et a ]l@u%mng@
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N Temps de [:réparation : 1/2 tasse de graines de 1/2 tasse de farine |

i . e pavot 1 tasse de farine i
E Tctnpi de cuisson : 2/3 de tasse de jus I:;
y heure d’orange Créme au beurre )
" & ~
185 g de beurre 2/3 de tasse de sucre e
Pour un giteau P i

N = 1/2 tasse de sucre 1/3 de tasse de jus d'orange

de 20 cm de diametre 2 il . :
] ge i
i( * 3 c. asoupe de zestes en fines lamelles }
y . 4 . d’orange ripés 150 g de beurre b
4l 1. Préchauifez le four N

l (180° C). Garnissez de L
4 papier sulfurisé le Versez dans le moule Retirez I'écorce du 1

o

A FT I

A
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moule graissé. Unissez
les graines de pavor et le
jus d'orange. A part,
mixez le beurre et le
sucre jusqu’a ce qu'ils
soient légers et
crémenx. Incorporez les
ceufs un par un, ¢n
mixant bien entre
chague ceuf. Ajoutez le
zeste et mélangez bien.
2. Transférez apparcil
dans un grand saladicr.
En mélangeant avec
une cuiller mérallique,
INCOrporez tour a tour

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 a
feu doux le sucre dans
le jus d’orange. Ajoutez
I'écorce. Portez a
¢bullinon puis laissez
frémir sans remuer ni

sirop avec des pincettes.
Reéservez. 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 mousseux.
4. Coupez le gateau
transversalement. Etalez
une partie de la créme
sur la moitié inféricure.
Couvrez avec autre
moiti¢ : nappez-la avec

W AT TN AT TS AT

N
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les farines et les graines
de pavot. Mélangez de
fagon homogenec.

le restant de creme.
Décorez avec 'écorce
d'orange.

couvrr pendant 5 min.
Retirez du feu et laissez
refroidir un peu.
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Refirez les lomelles d'écorce avec des
pinceltes, Egouliezles sur une grille.

Remplissez le moule préparé avec la pdie

Unissez les graines de pavar ef le jus
et lissez la surface.

J Coupez le gateau transversalement et
d'orange dons un pelil récipient.

garnissez de créme sa moilié inférieure
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20 g de beurre fondu

2 c. a soupe de sucre
roux

440 g d’ananas en boite
90 g de beurre

1/2 tasse de sucre

2 ccufs

1 c. a café d’extrait
de vanille

1 tasse de farine avec
levure incorporée

Temps de prépantion :
minutes

7

Temps de cuisson :
40 minutes

.
b

Pour une tarte
de 20 cm de diametre

o

* 2. Mixez le beurre et le
1. Préchauffez le four sucre jusqu’a ce quils
(180° C). Graissez un solent légers et crémeux.

meérallique, incorporez
tour a tour la farine et le
jus réservé.

NP

moule'de 20 em de

AL N

~

diametre, et versez—y
le beurre fondu.
Saupoudrez de sucre
roux. Egouttez les
tranches d’ananas ;

Incorporez les ceufs un
par un en battant bien
entre chaque ceuf.
Ajoutez la vanille ¢t
mélangez de fagon
homogene.

4. Nappez les ananas
avec cette pate. Lissez la
surface. Enfournez 35-
40 min jusqu'a ce que
la pointe d'un coutcau
TCSSOTTe propre.

3% A

AT

Attendez 10 min avant
de retournez le giteau
sur une plagque.

e g
N

réservez 1/3 de rsse de
jus. Disposez les tranches
en deux sur le sucre roux.

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

T
7

N

Roulé suisse

A
-

Temps de préparation : 1/2 tasse de farine avec
minutes levure incorporée
1/2 tasse de farine

3 cufs

2 c. a soupe de sucre

1/2 tasse de confiture de
fraises

1/2 tasse de créme

Temps de cuisson :
12 minutes

Pour un roulé
e

1. Préchauffez le four
(180° C). Graissez un
moule a roulé de 30 x
25 x 2 cm ¢t garnisscz-
le de papier sulfurisé.
Battez les ceufs jusqu'a
ce quiils épaississent et
deviennent clairs ct
Mousseux.

2. Ajoutez peu a peu le
sucre ct battez jusqu'a
obtenir un mélange
clair et nacré. Avec une
cuiller mérallique,
incorporez rapidement
la farine en la
mélangeant Iégerement.
3. Versez 'appareil dans
le moule préparé. Lisscz
la surface. Enfourncz
pendant 12 min, jusqu’a

ce que le giteau soit
légerement doré et
moelleux. Démoulez-le
sur un torchon
recouvert de papier
sulfurisé saupoudré de
sucre en poudre ; laissez
reposer | min. En vous
guidant sur les bords du
torchon, roulez
soigneusement le gitean
sur sa largeur, en méme
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larte & l'ananas renversée [en haul] et roulé suvisse

Ly

nouveau. Egalisez les
extrémités avec un

couteau et découpez
des tranches épaisses.

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

temps que le papier.
Faites refroidir 5 min.
4. Déroulez le gateau et
retirez le papier. Eralez
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1. Préchaufiez le four a
chaleur modérée
(160° C). Graissez un

Temps de prépanition :
40 minutes
Temps de cuisson :

1h 45-2 heures moule de 17 cm de
diamerre et garnissez-le
Pour un de papier sulfurisé.

de 17 cade diametre

He e

500 g de pite
d’amandes

185 g de beurre

1 tasse de sucre roux
1 ¢. a café de zeste de
citron ripé

4 ceufs

3/4 de tasse de farine
compléte avec levure
incorporée

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

2 c. asoupe de
confiture d’abricots

Etalez 300 g de pate
d’amandes entre deux
feuilles de papier
sulfunsé. En vous
servant d'une assictte,
découpez un cercle de
20 cm de diametre.
Couvrez ¢t réservez.
Travaillez le reste de la
pate d’amandes ct
redécoupez un cercle de
la méme fagon.

2. Mixez le beurre, le
sucre ct le zeste rapé
jusqu’a obrenir un
mclange crémeux.
Ajoutez les eceufs un par
un, en battant bien
entre chaque aeuf.
Ajoutez 2 c. a soupe des
deux farines pour
empécher le mélange de
tomber. Mélangez bien.
Transférez dans un
grand récipient et
incorporez les farines
avec une cuiller
meétallique, puis ajoutez
les fruits. Mélangez
bien le rout.

3. Versez la moiué de
Iapparecil dans le moule
préparé. Recouvrez
avec le premier cercle
de pate d'amandes.
Tasscz puis versez
I"appareil restant ct

¢
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(74 teau de mi~caréme

lissez la surface.
Enfournez pendant

1 heure. Reéduisez le
feu (150° C) et faites
cuire encore 45-60
min, jusgu’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 deuxieéme cercle
de pate d'amandes.
Pincez les bords pour
décorer. Passez au gril
pour dorer légérement
la pate d’amandes.
Laissez refroidir
complétement
Saupoudrez de sucre
glace. Décorez avec des
fruits en pate d'amandes
colorée. Entourez le
gatcau dun joli ruban.
Conservation :

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

Les Anglais le décorent
parfois de douze peuts
aeufs de pate damande,
qui sont senscs
représenter les douze
apotres, ou d'un petit
poussin fixé au milien
des accufs.
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d'amandes avec | eonnez de confiture d'abricots

de I'appareil le gateou refroidi
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Biscuit au beurre

Temps de préparition :
20 minutes
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour un biscuit de
20 cm de diametre

Ea

1. Préchauffez le four a
chaleur modérée (160° C).
Gnissez un moule de
20 cm de diamétre et
garnissez-le de papier
sulfurisé. Mixez le
beurre et le sucre
jusqu’a ce que le
mélange soit léger et
crémeux. Incorporcez
les ceufs un par un

en battant bien entre
chaque ceuf.

Ajoutez la vanille et
mélangez-la bien.

2. Versez le tour dans
un grand saladier. Avec
une cuiller métallique,
Incorporez tour i tour
la farine et le lait en
mélangeant de fagon a
obtenir une consistance

: 2
Veersez les aeuls un par un dans le beurre
h : v v
el le sucre. Bien battre entre chague ceuf

125 g de beurre

1/4 de tasse de sucre
2 ;eufs

| c. & café d*extrait
de vanille

1 tasses de farine avec
levure incorporée

1/2 tassede Lit

Créme aux beurre

60 g de beurre

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

de vanille

bienn onctueuse.

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

10 min avant de
démouler sur une
plaque pour laisser
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 créme sur le
dessus du gateau avec
un couteau non

dentelé. Dé&orez avec
des amundes concassées
grillées ou des noisettes.
Conservation :

Avec lacreme, 2 jours
au refrigérateur, dans un
récipient hermétique.
Sans creme, | mois au
congélateur, enveloppé
dun film alimentaire.

Incorpotez lour & four la farine et le lait.
Mélangez pour rendre la pdte onclueuse.

GATEAUX

nfournez jusqu’'a ce que la pointe d'un

Battez ensemble le beurre et le sucre glace
outeau ressorte propre du géteau

avec un mixeur
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'k"‘l fouettée et de confiture.  propre. Attendez 10 la surface. Enfournez a E‘-“
’), Biscuits Ath ﬂ)eurr? o 6 variantes Saupoudrez de sucre min avant de démouler four maodéré (180°C) &
} - 7 = vlace. Pour 36. sur une plaque, pour 25-30 min, jusqu’a ce
s Petits fours Petits fours nappés calorées. Ingrédients laisser refroidir. Nappez que la pointe d’un 4
"4 Suivez I recete depuis Lorsque les biscuits sont  peur 36. N Giteau marbré avec la créme au'beurre  couteau ressorte propre. (¥
2 le débitiais garnisses refroidis, préparez le 'artagez la pate c_lu ou un glagage au A[[CI}deZ 10 min avant
W de papier Cithice glagage : dans un petit Petits fours papillons biscuit en 3 portions. chocolat. Qu encore de démouler sur une !
| 12 petits moules Lol crs vere Tefinotaine, Lorsque les biscuits sont | ':flclange:iz qutl‘lques s;iupoyd‘g::z de suc:‘g Pla‘fl“e- _F‘“':"? un '
graissés ; remplissez-les mixez 3/4 de tasse de refroidis, découpez-leur EROLLES Be cotqrant grace TELE po}x.drc = glagage 1c‘icnt’1quc 2
L( de pite 1 'aide d’une sucre glace, 2 cuillers a une rondelle d’1 ou =_=;|:1lgc il pospon. cacac mElanipes. C(_‘l‘l.l]’ltldlqut‘ page AY
'ﬂ cuiller asoupe. café de beurre et 3 d’eau 2 cm d'épaisseur sur le 12¢ “Yej 1 cuiller 30 L précédente, en H
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[ snit dorbe. Attendez 5 le récipient au bain- ce qui formera « les lans la seconde portion. 20 x 30 cm et d’orange. Ajoutez 2 )“
e AR Tl A eT marie, remuez jusqu’a ales ». Sur chaque Versez 1 cuillerée a la garnissez-le de papier cuillers a café de zeste }!
] les biscuits surune ce que la consistance biscuit, étalez 1/2 cuiller S dlc chique portion SUI‘m“g(f' s it de Hitvos e, By H
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{ l'opération trois fois teintez avec le colorant puis 1 cuiller a café de Bre DEOGHEHe: o o ceula gclperdans el i le Y
i{ pour obtenir 36 petits de votre choix. Nappez rairie Fanctice. Enfournez 40-45 min 1/3 de tasse de ) désirez. Découpez en }1
¥ fours. un peu de ce glacage Disposez les ailes. A SR O la pointe confiture. Continuez 3 carrés ou en triangles. X
sur chaque biscuit. l'aide d’une douille, CtheeRpERaEte i-u;a*rt:{la e 1111“11_1 P De gauche & droite : Petits ;q
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