
 

~ gâteaux pour toutes les circonstances 

et pour tous les goûts. Des plus simples, 

conune le biscuit de Savoie, la génoise el le 

quatre-quarts, aux plus soph istiqués que 

sont la Forêt-Noire ou le Panforte de Sienne. 

Toutes les recettes sont simples à exécuter: 

Guidé par des illus trations précises et un 

énoncé clair accompagné de conseils 

précieux, vous prendrez plaisir à faire 

ces gâteau x et à les décorer: 

KÔNEMANN 

JLJl Llt 

AnneWUson 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tempo. d e préparation: 
20 minutes 

T emps d e cui"~on : 
20 minntes 

Pour un~ 
de 20 CID. de dialnètre 

J /2 tasse de farine 
1 /2 tasse de farine avec 
levure incor porée 
4 œ ufs 
2/3 de tasse de suc re 
1/2 tasse de confiture 
d e frais es 
1 /2 tasse de chantilly 

1. Précha u ffez k [ our 
( 18 0° C) . Grais,cz de ux 
m o ule sà bi;c-u ü. 
Gu-nissez-le~ avec du 
papier u lfi•risé. 
T arniscz 3 fois la farint" 
c t la levure au - dc<>sus 
d'une feuille d e papie r 
sulfi..u isé. M ixez le~ 
b h.nc s d'œufs en n ciÇ{c 
fem1c. Versez le ' u c .:-c 
p~u à peu ct battez le 
m éla nge j u squ 'à c c: qu'il 
soit: com pacr c t n acré. 
2. Ajo mez les jaun~:~ 
d'œufs. M ixez encore 
20 s . Inc orporez la 
fannc rap 1den"te n t mais 
légèrement avec u ne 
cuiller m é tallique. 
3. Versez la pâte d ans 
le s 1noulcs pré paré s. 
E nfo u mcz 20 m in, 
j usq u 'à cc que les b isCUitS 
soient dorés et modkux. 
Attendez 5 min .w.uu de 
les démouler sur llll t." 

plaque m étallique pour 
les fai re re fro idir. 
4. Garnissez un des 
biscuits de con fimrc de 

one 

fraises ct de rm c rtcs 
de chanrillv. 
R ccou vrc:i' avec le 
" ccond b iscu it. 

.lU poudrez de ~ucre 
glac e. 
Conservat:i.on: Au 
c o n gélateur, 1 m ois en 
sach cL mdividuel c t s.1.n' 
garniture. D écon geler à 
ccmpérature ambian te 
pcnd.lnt 20 min . Servir 
auso;itôr après avoir 
fourré le s biscuits . 
Conseil : La réussi te 
d ' u n bi~cuit de Savoie 
repose su r la m aniè re d e 
n1C:Iangcr la pâte. 
Les œu(s doiven t ê tre 
inco rporés rap idem e nt 
m ais aYcc légèreté dans 
la f.."ln n e, et u n iquem e m 
ave c une cu iller 
m é tallique . Si vou s 
fouettez la pâte avec 
une sp atule en bois, 
vou s ferez bais~cr 
le volume des œu(s, 
le résu lta t se ra 
u n gâteau plat 
c t lourd. 

Versez le sucre progressivement toul en 
cont.ruont ô bcillre les blancs d 'ceufs. 

lncoroorez la forme en lo mé.lon9eont avec 
une cudler métol!ique sons battre. 
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Enfournez les biscuits 1u~u·à ce que leur 
pôle soi/ dorée et moelleuse 
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Garnissez le dessus de rosettes de 
chont,/ly sur un lit de confiture 



 

Tcn~ps d e p ré p aration 
20minutes 

Ten~ps de c uisson 
30minutes 

Pour un~ de 20 cm. 

* 1 . Pré chauffe z le fo ur 
(180° C). Graiss= u n 
m o ule d e 2 0 c m . 
Garnissez-le d e papier 
s~sé. ~ez les 
œufs e t le su c r e j usqu'à 
ce qu' ils soie nt lé g e rs e t 
c ré m e ux. In corpo r e z 
p e u à p e u l'œuf b attu , 
to u t e n con tinuant à 
mixe r. Ajoutez l'extrait 
d e vanille, m é la n gez bie n . 
2. Ve rsez le to ut da n s 

T emp s d e pré paration : 
30 orin.utes 

T e mps d e c u isson : 
1 heure 

Pouruncalœ 
de 20 cm. de long 

1. Préch auffez le four 
(1 80° C ) . Graissez u n 
moule e t garnissez-le d e 
papier su lfurisé. U nissez 
les c a ro ttes, les raisins 
secs, les n o ix et le 
su c r e , puis addi tionnez 

60 g d e beurre 
1/2 tasse de sucre 
1 œuflégèrement bauu 
1 c. à caf'é d'extrait 
de v aniUc 
3/4 d e tasse de farine 
avec lev ure inc orporée 
1/4 d e tasse de farine 

une terrine . Avec une 
c uille r m é tallique, 
rnélangez. to ur à to ur le 
la i t e t la fàri n c c t la 
levure, jusq u 'à cc que la 
pâte soit o n c tue u se. 
G arnissez votre m o u le 
et lissez la s urfàce d e la 
pâte. Enfour n ez 3 0 min. 
Vérifie z la c uisso n e n 
piqu ant le centre d u 
b iscui t avec la poin t e 

2 tasses de carottes rapées 
1 / 2 tasse de raisins secs 
2 / 3 de t asse de cernea ux 
de noix 
1 tasse de suc re 
3 œufS légère:r:ne.nt battus 
3/4 d e tasse d ' hui1e 
2 t asses de fàrine avec 
levure inc orporée 
2 c. à café de quatre-épices 

les œ ufs e t l' huile . 
2 . ln corpo re z la farine, 
les é pices e t le 
bicarbo n a te . M é langez 
a vec une spatule e n b o is. 
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1/2 tasse de lait 

G l açage 
2 0 g de beurre f"ondu 
1 c . à c afé d e sucre 
1 c . à c afé de canne Ue 

d ' u n c ou teau qui d o i t 
r essortir p ropre. 
Atte nde z 5 n un avan t 
d e d é m o ul e r sur p laque 
m é ta lliq u e p o ur faire 
refroidir. 
3. Quan d le b iscui t est 
e n c o re c h a ud, n appez
le avec d u b e urre fondu 
e t saupo u drez-le a vec l e 
suc r e e t la cannelle 
m é langés. 

2 c . à c af"é de gingembr e 
co poudre 
1 c . à c af"é d e cannelle 
en poudre 
1 c. à caf"é d .c 
bicarbonate de soude 

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

3. Ve rsez la p â te dans le 
m o u le. Lissez la su r&cc. 
Enfo u rne z 1 h , j u sq u 'à 
c e que la pointe d 'un 
co u tea u r essorte pro p re. 

A tte ndez 10 min avan t 
de dén~oulcr su r u n e 
p laque n~étallique . 
4. G1açage: Mixez le 
fro rnage frajs e t le su c r e 

d a n s u n b o l. Vou s 
o btie n d re z u n m é la n ge 
léger c t c r é m e LL'<, q ue 
vous é tale rez sur le 
d essu s du gâteau 
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re fi-o idi. Saupo u drez 
avec le q u a tre - é pices. 
Variante : Ajo utez 1 c . à 
café d e zeste de citr o n 
rapé su r le glaçage. 
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T crnps de prép.l[ation : l85g lit beurre l c. à café de bicarbonate 
20min.utcs 3/4 de tasse de sucre d e soude 

Temp; de cuisson : 2 œufs lég~remcnt banus 1,1?. tasse de lait 
1 heure 1 t~se de f'arinc avec Glaçage 

1 cvure incorporée 30 g de beurre fondu 
l'our un g3l=u 3/4 de tasse de farine 2 c:. à soupe d'cau chaud! 

* 
1 /2 tasse de cacao en 2 c:. à soupe de cacao 
poudre 1 tasse de sucr e g lace 

1. Pr~cluuff'cz le four 
(180° C). Graissez un 
moule à cake de 21 :x Jll'CJU 'à œ que la pointe Variante: Pour une 
14 x7 011 ct garmsscz- d'un couteau ressorte SJvcur plu~ corsée en 
le de papier sulfurisé. propre. Attendez 5 min chocolat, remplacez le 
Mix~'Z le beurre cr le want de démouler le cacao et l'cau chaude 
sucre jusqu'à cc qu'il; gâteau mr une plaque par 50 g de chocolat 
SOient k:gcrs et crém eu' pour le fài re refr01dir. no1r pour le g laçage. 
Ajoutez les œuf~ un par 4. Glaçage: M élange? Uni~sez le chocolat ct k 
un. en barrant entre IL beurre, l'cau cr le beurre dans un poêlon 
chaque œuf. cacao jusqu'à obtenir chauffé au bain-marie 
2 T ransférez l'appareil une pâte onctueuse; (au-dcssu; d 'une 
dans un g rand saladier. ajoutez le sucre glace, casserole d'eau 
À l'aide d'une cuiller méi.lngez encore pws bouillame). R emuez 
métallique, incorporez versez le glaçage sur le j usqu'à ce que le 
les farines, le cacao en g:.iteau refroidi. chocolat ~oit fondu. 
poudre er le b1carbonate Saupoudrez de sucre Incorporez le sucre 
de soude, en alternant g lace. glace e t délayez bien 
avec le lait; mélangez Consc:rvation: 1 mOl!> pour que la c rème soit 
b1en. Versez la pâte dans au congélateur, onctueuse. Versez le 
votre moule préparé. enveloppé dans un g laçage sur le gâœau ct 
Lissez la surface. '>:lchct de congélation c r décorez avec des 
3. Enfoumez 1 heure, <;an s le glaçage. paillettes de chocolat. 

Garnissez le moule P.réolablement 
graissé, de papier sulfurisé. 

lncoroorez l'ensemble des mgrédienls secs 
avec une cuiller mélallique. 
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Vérifiez la cuisson avec la pamle d'un 
couteau qui doit ressortir propre du gâteau 
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NlélonfJeZ les ingrédients du glaçage 
jusqu'a obtenir une consistance onctueuse. 



 Couronn e 

Temps de préparation : 
30minutes 

T e mps de c uisson : 
45 minutes 

Pour une COlUOilDe 

de 20 CD1 de diamè1re 

* 1. Préch a u ffez Je four 
(180° C). Graissez le 
m o ule ct saupoudrez-le 
de farine. Enlevez 
l'e·xcédcnt en tapotant: 
les parois. Placez le s 
cerises dans une 
pas~oirc, rinct.az-lc~ à 
!"cau puis séchez-le s av ec 
du papier absorbant. 
M ixez le b e urre ct le 
sucre j u squ'à c c qu'ils 
soien t légers ct c rémeux. 
Incorporez le s œ u fs un 
par un, en battant bten 
entre chaque œuf. 
Ajoutez l'extrait de 
vamllc ct m é langez. 
2. Transfére z Je tou t 
dan s u n grand réc ipien t . 
À l'aide d'une cuiller 
m ét:t llique, incorporez 

1 t:asse de cerises confites 
90 g de beurTc 
2/3 de tasse de sucre 
2 œufs légèrement battus 
1 c. à café d ' extrait 
de vanille 
1 tasse de farine avec 
levure incorporée 
2/3 de casse de farine 

tour à tour la fari n e, la 
levure ct le lait. R emuez 
bien pour que la pâte 
soit o n c tue u se. 
3. Versez dans le m oule . 
Lisse z b surf:oce. 
Enfournez 35 nun, 
j usqu'à ce que la pointe 
d'un couteau ressorte 
propre. Attendez 10 nün 
avant d e détnoulc r sur 
une plaque métallique 
pour laisser refroidir. 
Gbçage: Dans un pbt 
en Pyrex, m é lang<."Z le 
sucre glace, le beurre ct 
l'eau. Placez le récipien t 
a u bain-marie (a u 
dessu s d'une cassero le 
d 'cau bouillante). 

1/3 de tasse de lait 

G laçage 
1 casse de s ucre glace 
20 g de beurre 
1-2 c. à soupe de 
colorant alirnencaire 
rose dilué dans l' cau 

M élangezju squ 'à cc 
que le beurre e t le su cre 
g la ce 5oien t fond u s. 
Ajoutez 2 gouttes de 
colorant alin~entaire 
ro">c ct n~él:~ngez p o ur 
obtenir une teinte 
homogèn e. Nappez la 
cou ronne de cc glaçage 
rose. 
Consc::rv:a.tion: 2 jou rs 
a u réfrigérateur, 
c o n servé dans un 
récipient hennérique. 
Sans g laçage, 1 m o is au 
c o ngélateur. 
Variante : Avant qu'il n e 
soit sec, saupo udrez le 
g laçage de noix de coco 
rapée. 

Essuyez les cerises confites rincées avec 
du pop1er absorbant. 

Incorporez tour à tour Jo forme, lo levure el 
le /oit avec une cuiller méta llique 

Vérifiez Jo CUISSOn en p1quon1 le gêleou 
avec lo pomle d'une pique 

Mélangez deux goulles de SlfOp 
alimentaire rose ou gloçoge 



 

Temps de prépara oon : 
55-60 minutes 

T e mps d e c uisson : 
4{)minutes 

12 par1S 

* 1. Préchauffez le four 
(1 80° C). Garni%cz 6 
plaqu e<; mét<tlliqut:s de 
papier ~ulfurisc. Tracez 
6 cercles de 23 cm de 
dia m i:tn : sur chaque 
feuille. Mixez lcsj::mncs 
d'œu f~ ct b m oi u é du 
sucre pendant 20 n nn, 
jusqu'à CC q u '1Js \OICIH 

prc'>quc blan cs. Baucz 
les blanc'> e n nc1gt.: 
tèrmc. Ajoutez peu à 
peu le rest<.' d u ~ucrc 
tout e n connnu.ult à 
ba ttrc, J tl'.qu'à 
ab~orption complète. 
Tam1sez la f:t rinc 'iur 
les jaunes d'œuf~ en 
rcn1uant d oucem ent 
avec une cuiller 
mét;llliquc, puis 
incorporez les bbnc!. en 

Bœufs 
1 tasse de sucre 
J tasse 1/2 de farine 

Garn imre 
1 tasse 1/2 de sucre 
1/2 tasse d 'eau 
5 jaunes d'œufs 
1/4 de tasse de cacao 

n ci ge e n 3 fois. Étalez 
cen e pâte sur les cercles 
de papier sulfuris.=. 
Enfournez pendant 
6-9 minutes jusqu 'à cc 
que les gâteaux soie nt 
légèrement d orés e t 
ntoellc:ux. Laissez-les 
refroid.i.L puis égalisez 
leurs bords. 
2. CJ:ème au chocolat: 
D éi::Jyez le m e re dans 
l'eau à feu doLDc Après 
ébullition. réduisez le 
feu e r fuites frémir 
pendant 10-15 m in . 
jusqu'à ce que le si rop 
air une consistance 
élastique. Battez les 
jaunes d'œufs, puis 

100 g de chocolat noir 
fondu 
250 g de beurre 

Nappage au caramel 
1 tasse de s u c re 
1/2 tasse d'eau 
125 g d'amandes eff'ùées 
grillées 

versez 1c ~irop en filet 
sur les jaunes. 
Continuez à battre 
jusqu 'à cc que le 
mélange soit refroidi 
ct épniss1. Ajo utez le 
cacao c t barrez encore. 
puis le c hocolat 
fondu. llartezjusqu'à 
obte mr un mélange 
léger e t crémeu x. 
Unis~cz peu à pe u le 
mél,mge de j aunes 
d'œufs ct de sirop e n 
fouct t."\n t bien. l a 
crèm e dmt ê t re 
homogène, onctue use. 
3. Caramel : Délayez le 
sucre dans l'eau à feu 
dou x. Faites bouillir 

Porlagez la pâte en six parts, à étale r sur 
cl>oque .ercle tracé sur le papier suliuri5é 

Versez le sirop chaud e,., (.let sur les iounes 
d'œufs battu• 
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sans remuer pendant 
S-1 0 111111 jusqu'3 
obœnir un sirop doré. 
4. Auparavan t , é talez 
la crèm e e ntre les 

gâteaux à e mpiler, puis 
sur le pourtour d u 
gâteau , sur lequel vous 
presserez des amandes 
effilées grillées. Ér;tlcz 

le caramel pu1s nappez 
avec le sirop. Découpez 
les pa rts à l'a ide 
J 'un couteau huilé. 
chaud cr bien aiguisé. 

Folles bou,//,, l'ecu et le sucre sans remuer 
iusqu'à ·e que le sirop sart b•en doré 

Étalez la crème en/re choque g6tecu, en 
en gordon/ a ssez pour garn" Te laur 



 

Ten1ps de pn!pararion: 
20 minutes 

Temps de cuisson : 
55 minutes 

Pour WL quatm-qu.ans 

* 1. Préchauflèz le four 
( 180° C). Grai,~ez un 
moule à cake de 23 x 
13 x 7 cm . Garnissez-le 
de papier sulfurisé. 
MLxcz le beurre cr le 
sucre dans un bol, 
jusqu·à ce que le 
m él:mgc soir k:g~·r ct 
c rémeux. Addmonnez 
les œ uf, un par un. e n 

Tcmp~ dl· prC:pararion: 
25 minutes 

Temps de cuis'ion : 
1 heure 

Pour deux pains 

* 1. Préchauflèz le four 
( 1 !30° C). Gr-aio;scz 
2 moules en forme de 
tube. T arniscz l..:s 
târines. le bicarbonare 
de soude ct le quatre
épices dans un grand 
saladrcr. AJOutez les noix, 
rcrnuez, purs c re usez un 
putt~ au milieu. 
2. D;ms une ca~~crole 

150 g de beur re 
3/4 d e tasse de sucre 
3 œu.fs légèrement battus 
2 c. à café d e zestes 
de citron o u d'orange 

barrant bien entre 
chaque œ u( Ajoutez les 
zestes râpés. Mélangez. 
2 . Transférez l'appareiJ 
d ans un récipie nt plus 
grand. Incorporez la 
f::~rine er les amandes e n 
poudre en ren1uant avec 
une c uiller m étallique. 
3 . Versez la pâte. qui 
doit être oncrucusc, 
dans le moule préparé. 

3/4 de tasse de farine 
avec levure incorporée 
3/4 de tasse d e farine 
1/2 c. à café d e 
bicarb on ate de soud e 
1 c. à café de qua tre
épices 

n"Ioyenne, unÏS!>t:Z k 
beurre . Le mere e r les 
darces coupées en peries 
morceaux. Faite~ fondre 
à feu doux. puis laissez 
rcfi-oidir légère m ent. 
3. Versez le beurrt..· cr le 
sucre avec les œufs dans 
le pmts de furine c t 
m.!langt:"z JUsqu ·à cc que 
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1/2 tasse d'an~andes en 
poud r e 
1 tasse 3/-1 d e farine avec 
levure incorporée 
s uc re glace 

Lissez la surface. 
Enfournez pcndarH 
55 min,jusqu'à cc que 
la pointe d'un couteau 
ressorte propre. 
4. Attendt..•z 10 min 
avant de démouler. 
Saupoudrez de sucre 
g lace c t servez. 
Coxucrvation : 4 jours 
dans un récipient 
hem1étiquc. 

1 tasse de noix h ach ées 
lOO g d e beu rre 
3/4 d e tasse de sucre roux 
l /2 lasse d'cau 
1 tasse l /2 d e dan es 
en p eti ts m o rceaux 
1 œ uflégèrc m e nL b attu 

la pâte soit hom ogène. 
R emplissez les moules 
préparô. Enfournez 
1 heu re les 2 mouJes 
placés vcrocale rnent. 
Ancndcz 10 min avant 
de démouler, puis 
laissez refroid ir. Servez 
en cran.:he~ que vou<: 
tartinez de beurre. Quolrequorts de llltodère (en haut} el pom épicé aux dalles et aux no• x 

l3 



 

Tcmp~ de p rép aratio n : 
40 DDinutes 

T e m ps de cuisson : 
12 oo.i.nut:es 

Pour un g21ean roulE 

** 
3/4 de truse de :farine 
avec Jc,•ure incorporée 
2 c. à café d~ qu atre
épices 
3 œufs 
2/3 de tasse de su cre roux 
1/4 de tasse de noix 
de coco râpée 

C rèn1c au miel 
125 g de beurre 
1/3 de tasse de sucre 
2 c . à soup e de mie l 

1. P réchau ffez le fou r 
(bien chaud: 2 L0° C). 
Gratssez un moule à 
roulé de 30 x 25 x 2 cm 
ct ganùssez-le avec du 
pap:icr su lfurisé. e n le 
faisant débo rder sur 
deux côtés. Tamisez la 
farine 3 fois au-dessus 
d 'une feuille de papier 
su lfurisé. Mixez les 
œufs dans un grand 
saladier pend ant 5 min , 
jusqu'à cc qu'ils 
deviennent é pais ct 
clairs. Ajoutez peu à 
peu le sucre sans arrêter 
de battre pou r o btenir 
un m é lange blanc e t 
nacré. Incorpo rez la 
farin e en la mé langean t 
légèrement avec une 
cuiller m étallique. 
2. Versez la pâ[C dam le 
moule. Lissez la surface. 
En fournez 12 nùn , 
j usqu'à cc que le gâteau 
soit dot·é c t m oelleux. 
Étendez u n torchon 
propre recou vert de 
papier sulfurisé. 

Saupoudrez de noix de 
coco. Étalez votre pâte 
cuite sur la n oLx de 
coco ct an c ndcz 1 min. 
3. E n vou s guidant sur 
les bords du torch o n , 
en roulez La pâte en 
m ême tem ps que le 
papier. Laissez refi-oid1r 
5 m1n. D éroulez 
ensui te Je gâteau, retirez 
le papier. E talez la 
crèn"le au m.iel, e nro ulez 
à no u veau . Égalisez les 
deux bou ts avec u n 
cou teau . Servez e n 
cr,lnches. 
4. Ctème au miel: 
M ixez le be urre, 
le suc re c t le miel. 
Couvrez cetre crè m e 
avec de l'eau froide. 
Faite~ tourner l'eau 
au tou r du récipicm pui~ 
jetcz-l,t. M ixez à 
no uveau 2 m in. 
R.épé tcz cen e o pératio n 
6 fois.j usq u 'à cc q ue la 
crèm e soit bien b lanc h e 
cr que le sucre soir 
complèœmen t absorbé. 

Aioutez le sucre fout en bottant les œufs 
pour qu'ils deviennent blancs el nacrés. 

Enfournez le gâteau jusqu'à ce qu 'il soit 
legeremem aoré et moelleux ou toucher 
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Enroulez fe gâteau avec le p<JP.ier sulfurisé, 
en vou~ !::JUiuonl 5ur le~ bords du torchon 

Couvrez la c rème avec de l'eau fro•de. 
Foi/es lo Journet ou/our du bol puis jelez.lo. 
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Temp~dc prrpar.uion: 
2S minutes 

Temps de cuisson : 
45 minutes 

Pour un biscuit 
de 23 CUl c:le dial:nètre 

** 
2/3 de II\SSf d f farine 
1/4 de lasse df Maïzena 
2/ l de lasse d e su cr e 
.. 1 t.'lSSe e n complé m ent 
10 blancs d'œ ufs 
1 c. à caf'é 1/2 d e c r èm e 
d e ta rt re 
1 c. à caf'é d'ex"ttait de 
' 'aniiJe 

Glaçage 
l t asse 1/ 4 d e su c re 
1/ 2 tasse d 'eau 
3 b lancs d ' œ ufs 

1. PréchauŒ:z le four 
( UJ0° C). Tanmcz la 
fann.: ct la Maïzt•na .lu
dessus d'une të.:uilk de 

papier sulfurisé. 
Additionnez le sucre cr 
t:anrisez à nouveau. 
ML-x:ez les blancs d'œufs 
en neige trè s fcm,e. 
Ajouœz la crème de 
tartre et mixez. 
2. Ajoutez le sucre peu 
à pe u tout en battan l les 
blancs, jusqu 'à cc que le 
1nélange soit dense ct 
nac ré _ Um.;scz la vanille 
c t banez encore pour 
J'absorber. 
3 . Incorporez la fanne 
en trois fois, en 
n,élangeant avec une 
c uiller métallique. 
Versez la pâte dans un 
moule à savarin. 
Enfournez -45 m in 

j usqu'à cc que le gâteau 
soir légèrement doré ct 
moe lleux au toucher. 
Démoulez su r u ne 
planche à pâtisserie c t 
laissez refroidir. 
Corrig= sa forme à 
l'aide d'un coure,lu. 
Disposez-le su r u n plat 
e t nappez-le 

entièrement avt:c le 
glaçage. Déco rez .tvec 
quelques dragées. 
4. Glaçage: Mélangez 
le sucre e r l'cau dans 
une petite c asserole. 
Tournez sans arrêt 
à feu douxjmqu'à 
ébullition, p u is faites 
frém ir sa ns couvrir ni 
~oun1er pendant 5 min. 
A part, battez les b lancs 
en neige ferme. 
Addition nez le \Îrop 
d.: ~ucœ tOllt en 
continuant à battre les 
blancs, jusqu'à cc que 
le gla~·age soir dense. 
nacré cc épaissi. 
Conservation : 2 jou rs 
dans un réc1picnt 
hcrmé uquc. 
Re:marque : Cc gâteau 
c~c cu ir dans un moule 
à s.-w.trin. q ue vous 
pouvez vous procurer 
dans les magasins 
spéciali,és en 
acccs cires de cuisine 
cl da ns lOUS les g r:mds 
lll:lg:l'i ns. 

Tam•SèlZ lo fo11ne et lo Morzeno av-dessus 
d une feudle de pop•er sulfurise. 

A;outez l'extra•t de vanille toul en contmuont 
à battre les blancs d'œufs et le ;uCJe 

J6 

Démoulez le gâteau sur une planche et 
laissez-le refroidlf complètement 

Ve~Sez le sirop en Met sur les blancs d'œufs 
bonus sons cesser de battre. 
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Temp1 d e p réparation: 
-«> minutes 

T emps d e cu isso1:1 : 
-ID minutes 

POIJI' un gitcao. 
de 23 cm. de diamètre 

** 1. Préchau ffez ]e four 
(180° C) . G raissez un 
moule à génoise de 
23 Gill de diamètre puis 
garnissez-le de papier 
sulfurisé. Tamisez b 
furine 3 fois au-dessus 
d'u ne fcuilk de papier 
sulfurisé. Avec un 
tnixcu r, battez les œufs 
ct le sucre 6 m.i n 
j usqu'à ce que le 
mélange ait augmenté 
de volum e er soit bien 
éclairci et nacré. 
À l'aid e d"unc cmller 
métallique, incorporez 
la furinc en 2 fois, e n 
mélangeant doucement. 
Versez le beurre tondu 
et mélangez en délayant 
les gntmeaux évenntds. 
Versez b p5te dans tt
moule préparé er 
cnfoumez pendant 
35 m in , j usqu 'à ce que 
le gâteau ait pris w1e 
beUe couleur dorée ct 
soit m oelleux au 
toucher. Attendez 
2 m in avant de 
démouler sut· une 
plaque pour le laisSt:r 

1 tasse de farine 
4 œufs 
2/ 3 de tasse de sucre 
60 g de beurre, fondu 
puis rcfroidj 

Crètne tn oka 
2/3 de tasse de sucre 
1/ 3 de tasse d' eau 
4 jatmes d 'œufs 
250 g de beurre ramoUi 

refroidir. Ôtez le papier. 
2 . Cremem.oka : Dans 
une petite casserole, 
melangez l'e:lll et le 
çucre ct. à feu 111oyen, 
tournez sans a rrêt sans 
fài rc bou illir. Quand le 
su cre est bien fon du, 
portez à ébu llition, puis 
réduisez le feu ct lai~scz 
frémir pen dant 5 mjn. 
Retirez du feu c r lai~scz 
le ~irop refroidir mi 
peu. À part. barrez 
4 jaunes d'œufs pendanr 
2 min . Versez en filet le 
sirop sur les jaunes, 
en battant sans arrêt 
jusqu 'à cc q ue le 
mélan ge soit refroidi. 
Additimmcz peu à peu 
le beurre ra1nolli, 
continuez à battre de 
f.'lçon à obtenir une 
crème onctueuse. 
Versez le café ct 
mélangez le tout de 
fuçon homogène. 
Découpez le gâteau 
transversalement à l'aide 
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1/4 de tasse de café très fort 
1 c . à soupe d ' eau 
chaude 

2 c . à soupe de crèm e de 
cacao 
1 tasse d 'antandes 
effilées grillées 
Grains de café, pastilles 
ou paillettes d e chocolat 
pour la décoration 

d'u n couteau 3 pain. 
Garnissez le dessus 
de c haqu e m oitié 
avec la crèm e moka, 
en en réservant assez 
po ur garnir les côtés 
et pou r la décoration. 
R eplacez les deux 
m oitiés l'une sur rautrc 
et p1·essez les runandcs 
grillées ~ur la crème 
don t vous au rez gami 
le tour du gâteau. 
À J'ajde d'u ne douille 
à pâtisserie. décorez 
le dessus de petites 
torsades de crèm e 
ct complétez la 
décoration avec 
des pastilles de chocolat 
cr q uelques grai ns 
de café. 
Conservation : 3 jours 
dans tm r.:cipicnr 
hcnnécique au 
réfrigérateur. 
Remarque : Pour être 
appréciée, u ne génoise 
doit roujours être légère 
et moelleuse. 

Une fois le gôreou refroidi enlevez 
soigneusement le pop1er svl(unse. 
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Temps de prépH:ation : 
30minutts 

Temps de cu~sson : 
50minutts 

Pour une couronne 
de 23 cm de diam.ètre 

* 1. Préchauftèz le !our 
(180° C). Graissez un 
moule à savarin. ML"Xez 
le beurre et le sucre 
jusqu;à o btenir une pâte 
légère et crémeuse. 
Ajoutez les œufs 
séparémem en battant 
bien entre chaque œ u( 
Incorporez le zeste de 
citron ct mélangez. 
2. T ransférez la pâte 
dam un grand récipient. 
Avec u ne cuille r 

Temps de p réparation : 
30minutes 

Temps de cuisson : 
50 minutes 

Pour un pain d'épices 
de20cm 

* 1. Préchauffez le four 
(180° C). Graissez un 
moule à cake de 20 cm 
de lo ng. Garnissez-le de 
papier sulfurisé. 
Tamisez la farine ct les 

l.'i 0 g de be urre 
3/4 de casse de sucre 
2 œufs l égèrement battus 
2 c. à café de zestes de 
citron ripés 
l taise 1/2 de se1nouJc 
l casse d 'amandes 
en poudre 

métallique, incorporez 
tour à tour la semoule, 
les amandes en poudre. 
la levure ct le lait. 
Mélangez. La pâre doit 
être onc tue u se. 
3. Versez la pâte dans le 
moule prép aré. 
Enfournez 45 min 
jusqu'à ce que la pointe 
d 'un couteau ressorte 
propre du gâteau. 
Attendez 5 min avant 

2 tasses de farine avec 
levure incorporée 
1 c. à café de cannelle 
1 c . à café de gingern bre 
en poudre 
1/2 c. à café de 
cardamome en poudre 
1/2 c. à café de clous de 
girofle en poudre 
185 g de beurre 

épices dans un grand 
sa.! adjer. Faites un puits 
au milieu. D:m s une 
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1 c. à café 1/2 de levure 
1/4 de tasse de lait 

Sirop de citron 

1/2 tasse de jus de citron 
zeste d' t citron râpé 
1/2 tasse de sucre 

de démouler sur un 
plat. B adigeonnez le 
gâteau d'un sirop de 
citron et saupoudrez le 
sommet de sucre glace. 
4. Sirop de citron : 
Urusscz le jus de ci tron, 
le zeste ct le su cre. 
Faites fondre le sucre à 
feu doux, puis portez à 
e'bullition. R éduisez le 
feu ct laissez frémir 
e ncore 5 min. 

3/4 de tasse de sucre roux 
1/4 de tasse de mélasse 
3 œufs légèrement battus 
1/4 de tasse de babe urre 
2 c. à soupe de sucre 
roux (complémen t) 
1 c. à café de quatre
épices 
1/3 de tasse de noix 
finement hachées 

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

Gôteou de semoule ou citron {en hour) el pain d 'épices. 

R e muez à feu dou."X 
jusqu'à cc que le beurre 
soit fo ndu c t le mélange 
onctuctL"X. H .. etirez du 
feu ct laissez refroidir. 
2. Incorporez le sucre à 
la farine ct mélangez de 
façon homogène avec 
une cuiller e n bois. 

Ajoutez les oeu fS ct le 
babeurre e t mélangez à 
nouveau. 
3. Versez la pâte dans le 
m oule préparé. Versez 
le complément de sucre 
cr le quarre-épices. 
Parsemez le dessu s avec 
les noix. Tassez-les 
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légèremen t. 
4 . Enfoumcz 45 min, 
jusqu'à cc que la poinrc 
d'un courcau ressorte 
propre. Attendez 15 min 
avant de démouler. 
Conservation: 3 jours 
dans w1 récipient 
hermétique. 



 

Ternps de prépar:ui<>n : 
25 minutes 

Temps de c uisson : 
1 heure 

Pour un gitcau 
de 20 cm. de di.atnètre 

** L P réchauffez le four 
( 180° C). G raissez un 
moule profond. de 
20 c1~1 de diamètre. 
Unissez les fàrinc~. le 
bicarbonate et le cacao 
en poudre cbn<. un 
grand récipient. 
Ajoutez le sucre. 
le beurre, le l.11t ct !.1 
crème tî-aîche. B.ltt~·., 
les ingrédients pc nd.tm 
1 mm, jusqu'à cc qu'Ji, 
~01cnr bien mél.mg<5,. 
2 . Ajourez les o .. ·ut-., c r 
battez plus vire pcnd.mr 
4 min, jusqu'à ce lille le 
m élange ~oir o ncnH:tn .. 
Transférez 1.1 poire d ,m\ 
k Ll].oule prcparé ~·r 
enfournez pendam 1 h 
ju~qu 'à ce que l.1 pou n e 

1 tasse de farine 
1 tasse d e fàrine avec 
l evure incorpo rée 
1 c. à café d e bicarbo nate 
2/3 d e tasse d e cacao 
1 tasse 1/ 4 de su cre 
125 g d e b e urre ran>o lli 
1 t asse d e lait 

1 tasse de c r è m e fraîche 
3 œufS légèr e m e n t battus 
3/4 de tasse d e c rème 
fouettée 
Cr èm e au c hocolat 
50 g d e chocolat n o ir 
25 g de beurre 
3 c. à café de su c re glace 

d'un coute:lU ressorte 4. Quand le gâLL'aU est 
propre. R e tire? d u four rcfi-oidi, coupez-le 
ct attendez 10 mm rransvero;alcn1cnr ct 
avant de démouler sur garnissez le d essus de la 
une plaque métallique. partie inférieure avec la 
3. ~au chocolat : crème foue ttée. 
D é lavez le chocolat ct Replacez l'autre moitié 
le bc~rrc au bam-mar1c. ct nappez-la du g laçage 
Remuez pour obtenir au ch ocol.lt. 
une crème onctucu~c. Renlarque: Lorsqt1c 
Incorporez peu à peu le vou s tou rnez le 
sucre glace. Mébngcz chocola t , prenez ~rde à 
de fàçon homogène. ce qu'aucune goutte 

_.::.-_ __ ·eau n'cntr~· en contact 
avec le mélange qui 
prendrait d'un ~cul 
coup c r d evtcndratt 
tmpos~tblc à travai ller. 
Si cela arnve, vou~ 
dcvezjctcr le c hocolat 
et tout recon1'11enccr. 

Uni55ez sucre, beurre lai! e.• crème froïche 
à la forme et à lo poudre de cacao. 

Une fo•s les œufs incorporés, botrez le 
mélange 4 min pour le rendre onctueux. 
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Atourez pe_u à peu le sucre glace ou 
mélange de beurre el de chocolat 
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Coupez lronsversolement le gâteau refroidi 
Garnissez Jo miheu de crème Fouellée 

l' 
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IBi~cmif .l!LUX ann andes 

T e mps de préparation: 
20.minutes 

Temps de cuisson · 
45minutes 

Pour un giteau 
de 17 cm de diamètre 

* 125 g d e b e urre 
2/3 d e tasse de su cre 
2 gouttes d ' extrait 
d 'am ande 
3 œ u fS 
90 g d'amandes en poudre 
1/2 tasse de farine 
aJnandes e n tières 

T emps de préparation : 
20minutes 

T emps de c uisson : 
50 minutes 

Pour un~ 
de 17 cm de diamètre 

* 125 g d e b e urre 
1/2 tasse de sucre 
3 œufS 
1 tasse J /4 de farine 
avec levure incor porée 
3 c. à café de graines de 
CUI11În 

2 c. à soupe de lait 

1. Préchauffez le fou r 
(1 80° C). Graissez un 
moule de 17 cm de 
diamè tre. Garnissez-le 
de p apier sulfunsé. 
Mixez ensemble le 
beurre. le ~nere cr 
l'cxrrait d 'amande 
j u squ'à obtenir u n 
mélan ge léger ct 
créln cux . 
2. fncorpor:ez les œufs 
et les a1nandes en 
poudre en 3 fois. 
3. Additio nnez la fàrine 
cr m é langez ro us les 
mgrédienrs avec u ne 
cu iller m étallique. 
j u squ'à cc qu e la pâte 

1. Précha uffez le four 
(180° C ). G raissez un 
moule de 1 7 cm de 
diam è tre, garnissez-le 
de papier sulfim sé. 
Avec un m ixeu r, ba t tez 
le beurre e t le sucre 
j m qu'à cc qu 'ils soient 
b lancs ct c ré m e ux. 
Aj o urez les œuf~ u n par 
un e n conru1uanr à 
b::~ ttre entre chaque 
œ u ( 
2. T ransférez le 
mélange dan~ u n grand 
récipien t: a\·ec u ne 
c uille r m é tallique, 
incorporez pe u à peu la 
tàrinc c r les graines de 

soit bien homogène. 
4. Versez la pâte dans le 
m o ule pré paré: lissez la 
sur Gcc e t d écorez avec 
des am andes entières. 
Enfo urnez -1-5 mi11 
j usqu 'à cc que la p o in te 
d'un couteau ressorte 
propn.: du bi~cuit. 
Atte ndez 10 m in avan t 
dt: dém o uler sur une 
plaque. Saupo udrez de 
sucre en po ud re o u d e 
sucre g lace. 
Conservation : 3 j ours 
dan s un récipient 
hermétique. 

c un1in en alternant avec 
le la it. 
3. Versez Ja p:lte dans le 
m o ule prC:paré . lissez b 
surface. Enfo urnez 
pe ndant 50 min j u squ "à 
cc que la po inte d"un 
cou tc<lu re~sorrc pro pre. 
Atte ndez 20 min avant 
de dé m o ule r le gâteau 
su r une plaqu e . S e n Tez 
le une fois refroidi, 
saupoudré de sucre 
g lace. 
Con.servation : 
1 sem aine dans un 
récipie nt he rmé tique 
o u 1 m ois au 
congélate u r. Biscuit oux amandes (en hou/) el quotre-quorls ou aJmin 



 

T e mps d e p rb araton : 
30 min1.1tes 

T emps d e cuisson : 
de 45 minutes à 1. heure 

Pour un~ cané 
de 20 an. 

* 1. J ' réchauffez le fou r 
( 18 0° C ). Grxsscz u n 
m o u le de 20 cm de 
côté. Garnissez-l e de 
pap ie r sulfurisé. Fait es 
fo ndr e le be urre et J.:, 
m élasses à fe u d o u x, 
d an s une pe t ite 
casserole.:. R etirez du feu. 
2. Dans u n gran d 
sab dier, ta misez les 
fà ri nc s, le bicarb on.ue 
c t les ép ices. Ajo utez le 
su cre. M é la ngez ct f.-ûœs 
un puits au milie u : 
incorpo rez le m élange 
de beurre c t méla~~c. en 
m ême te mps q ue les 
œ u fs battus avec le lai t. 
Avec u ne cuille r e n 
bo 1s, mélangez b ien 
po ur que la pâ te ~Olt 

l 25 g d e b eurre 
t/2 tasse de m é laçse 
n a turelle 
L/2 usse de mélasse rafl"mée 
L tasse 1/2 de farine 
1 tass e d e farine avec 
l e \' ure incorporée 
1 c. à café de b icarbonate 
3 c. à caf é de gingembre 
1 c. à café de quatre
é pices 
1 / 4 c. à c afé d e canneUc 

oncrucu~e et ho mogèn e. 
3. Versez la pâ te d a ns le 
n'Ioule prépa ré. Lisse z la 
surface. E nfo u n1ez d e 
45 min à 1 h e ure, 
j u squ 'à ce q ue b pointe 
d'un coutea u ressorte 
p ropre. Atten dez 20 
min avant d e d é moule r 
~ur une p laqu e. Laissez 
re fro id ir. 
4 . Glaçage :m citron et 
:m gingembre : 
M élangez le sucre g lace, 
le gingembre, le beurre, 
le lait , le jus d e citro n ct 
le zeste j usqu 'à o btc rrir 

3/4 de tasse d e suc re roux 
1 tas se de lait 
2 œ11fs 
Glaçage au c itron 
ct au gingcn1b rc 
1 tasse 3 /4 de suc re g lace 
1 c. à café de gingembre 
30 g o.lc beurre fo ndu 
2 c . à café d e lait 
2 c . à café de jus de c itron 
1 c. à café d e zes tes 
de c itron râpés 

une pâte. Placez le 
récip1e nr au bain-marit: 
et re muez jusqu'à cc 
q u e la pâte ~oit 
o nctue use c t nacrée. 
R etirez d u feu . Étalez 
cc g laçage sur le gâteau 
avec un couteau n on 
d entelé. D écorez avec 
d es zestes d e c itro n o u 
du gingembre confit . 
Conser:vation : 
2 -3 jours a p rès c uisson , 
1 scm:~ inc dans u n 
réc1p1cnt hermétique o u 
3 m o is au congélate ur. 
sans le g laçage. 

Dé/oyez le beurre et les mélasses dans 
une casserole moyenne 

Après le beurre el les mélasses versez les 
ceur~ el /tt /oit battus dons le pu•ls de lorino. 

Fo•les reposer /e gôleou 20 mm, puis 
démoulez-le sur une ploque. 

Remuez /e glaçage ou boin-morie jusqu'à 
ce qu'il devienne onctueux el nocré. 



 

T emps d e pré par ation: 
25minu.es 

T emps d e c uisso n : 
15minutes 

Pour un gSteau 
de 20 cm de ctiam&-e 

* 1/3 de tasse de farine 
1/3 de tasse d f farine 
avec levure inco rporée 
2 c. à soupe d e cacao 
en poudre 
4 œ ufS 
1/2 tasse de sucre 
1/4 de tasse de kirsch 
1 tasse 1/2 de crème 
fouettée 
425 g d e cerises en 
c onserve dénoyautées 
et égouttées 
125 g de chocolat n o ir 
Cerises à l 'eau-de-vie 
ou confites avec leur 
queue, pour décorer 

1. Préchauffez le four 
(180° C). G raissez 

2 m o ules superposables 
et garnissez-les de 
pa pier sulfurisé. 
T amisez crois fo is les 
furin es ct le cacao sur 
une feUille de papier 
sulfurisé. Mixez les 
blan cs d'œufs en n eige 
fem"Ie. T out e n 
continuant à rnixer, 
incorporez peu à peu le 
su cre e n poudre jusqu'à 
ce qu'il soit absorbé ct 
qu e le mélan ge soit 
dense c t n acré. Ajoutez 
les j aunes d'œu fs, mixe z 
en core 20 s. Transfé rez 
l'appareil dans un 
récipient plus grand. 
2. Incorporez les farines 
c t le cacao e n poudre c t 
m élangez rapide m e n t. 
Versez la pâte dans les 
m o ules préparés. 
Enfournez 15 min . 
Atte nd ez 5 min avant 
d e démouler su r une 
plaque pour laisser 
refroidir. D écoupez 
chaque garcau 
tran sversalem e n t c t 

ren versez c h aque m o itié 
d e fàçon à cc que le 
dessous de vienne le 
dessu s. 
3. B adigeonnez le 
dessus de c haque p artie 
avec du kirsch . Él:a.lez 
1/ 4 de la c r èm e fou e ttée 
sur un gâteau , garn issez 
de cen ses co nfit es. 
Empilez l'au tre partie 
du gâteau . À l'aide d 'u n 
couteau no n dentelé, 
nappez le gâteau d e 
crè m e fou e rrée. 
4. Avec un couteau
épluch eu r, fa ites des 
copeaux d e c hocolat. 
Tassez- les légè rement 
to ut au to ur du gâteau. 
Décorez la Fo rê t-Noire 
de cerises à l'eau d e vie 
o u confites. 
R.cmaxque: U ne Fo rê t
N o ire sc fait idéale m ent 
avec des ceri ses fraîches, 
poc hées dans d u siro p 
e t dé n oyau tées. D es 
cerises e n co n serve 
(dé n oyautées) 
conviennent aussi. 

Incorporez les œufs el ballez ïusqu'à ce 
que le mélange soit épaissi el bien clo~r. 

Répartissez Jo pôle de Façon égole dons 
les moules préparés. 
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Disposez les censes sur la crème fouettée 
pour gormr le gôleou. 
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Préparez des copeaux de chocolor avec 
un couleou-éplucheur pour la décorof•on 



 

Temps de préparation : 
40minutc:s 

Temps de cuisson: 
45minutc:s 

Pour un g$teau 
de23cmde~ 

** 1. Préchauffez le four 
(180" C). Graissez un 
moule de 23 cm d~ 
diamètre. Gam.issez-Le 
de papier sulfurisé. 
Mixez le beurre, le 
sucre, les zestes 
d'orange ct de citron 
râpés jusqu'à ce que le 
mélange soit léger ct 
crémeux. Incorporez les 
jaune~ un par un en 
battam vigoureusement 
entre chaque œuf 
Transférez Je mélange 
d::ms un grand réc1piem. 
Avec une cuiller 
métallique, lllllsscz le 
yaourt, pUis la fanne. la 
levure ct le bicarbonate 
déjà mélangés. À part, 
battez les blancs en 
neige bien ferme. Avec 
une cuiller métallique, 
tramfércz er 
mélangez 
rapidement les 
blancs dam la 
pâte obtenue 
précédemment, plll~ 
versez l'appareil dans 
le moule préparé. Lissez 
la surf.'lcc. Enfour111:z 
pcnd.mt -t5-50 min, 

180 gde beurre 
1 tasse d e sucre en 
pou.dre 
3 c. à café de zestes de 
citrco râpés 
3 c. à café de zestes 
d 'orange râpés 
Sœufs 
liasse de yaourt nature 
2 tasses 1/2 de farine 
2 c. à café de levure 
1/2 c. à café de 
bicarbcnate de soude 

jusqu'à cc que la pointe 
d'un couteau ressorte 
propre. Attendez 5 min 
avant d'arroser le gâteau 
avec le sirop. 
2. Sirop au citron : 
Dam une petite 
casserole, faites fondre 
le sucre daru l'cau , à feu 
doux. Po rtez à 
ébullitio n, puis réduisez 
le feu, et ajoute-z le 
zeste er le jus de citron. 
Laissez fi-émir, sans 
remuer ni couvrir, 
pcndam 20 min. 
Enlevez le zeste <'t 
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Sirop de citron 
1 tasse de mere 
3/4 de tasse d'eau froide 
1 grand zeste de citron 
1 c. à soupe de jus de 
citron 
1 c. à soupe de jus 
d'orange 
1 c. à soupe de flcu.r 
d'oranger 

laissez refroidir le sirop. 
Ajourez la fleur 
d'oranger. Versez le 
sirop sur le gâteau dans 
son moule. Lorsque le 
sirop est absorbé, 
démoulez ct découp<.."Z 
des demi- rranches 
épaisses. 
Consc:nat:i.on : 3 jours 
dans un récipient 
hermétique et 2 moi~ 
au congélateur, 'l.ms 
sirop. Bien décongeler 
avant de napper le 
gâteau :tvec le sirop. 
Susgestion: Ce gârcau 
au yaourt ct au citron 
esr délicieux servi 
chaud, en petites parts, 
avec de la crème fouettée. 
Variante: Vous pouve-z 
utilisez le zeste ct le j us 
de citrOn vert au lieu de 
zc~te Cl dc jus de citron , 
aussi bien dans la pâte 
que pour le sirop. Incorporez le yaourt Pl:{iS les farines 

tamisées avec une cu1ller metallique. 
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Versez le s11op de Cliron sur Jo gâteau 
refro1di et non encore démoulé 



 

Temps de prép aratio n : 
30 minutes 

Tcn1ps d e c u isson : 
35-40 minutes 

Pour un gâteau 
de 23 cm. de diamètre 

** 1. Préchau ffez le fo u r 
(180° C). Graissez un 
moule de 23 cm d e 
di:~mètrc. Garnissez-le 
de papie r ~ulfurisé, e n 
n1é nag(.•:mt J c m de 
débord tout autour. 
2. Dans un grand 
~alad1cr, unissez le~ 
noi~cttes e t les fruit~ 
secs e n petits n1orccaux. 
T amJsez la farine. le 
cacao e n poudre cr le~ 
é pices m élangés au
des~us de ces fruits sec~. 
de f.1çon à les recouvrir. 
3. Faîtes fondre le ~uc1-c 
ct le m.id à feu doux cr, 
tout en remuan t, faites 
bouillir pendant 1 nun. 
Versez ce siro p sur le 
m élange de fru.ic.s secs c t 

1 tas~e d ' amandes 
émondée s grillées 
1 tasse de n o isettes 
grillées 
1/2 rasse d'abricors secs 
en petits n1orceau x 
1/2 tasse d'ananas confit 
en petits m o r ceaux 
1/4 de tasse d 'écorces 
confites variées 

de tarin t•. Avec une 
cuillo:r m étallique, 
mélangez les ingrédients 
éner giqutmcnt 
(h con sisr.mcc est très 
épaj~se dotlc peu 
maléablc). 
4 . Tas<;ez cet appareil 
dan<; le mou le préparé. 
en p ressant du bout de<; 
doigts (m ou1llés). 
Enfo urnt:z 35-40 min . 
Laissez refi-oiJir le 
gâteau dan s son m oule, 
p uis démou lez-le et 
retirez le papier 
sulfuri<;é. Envdoppez le 
gâreau dans du papier 
aluminium p t ndant au 

1/2 tasse de fi g1-1es sèches 
e n pe tits rno rceaux 
3/4 d e tasse d e farine 
1 c. à soupe de caca o 
1 c. à cafe d e canne lle 
e n poudre 
1/2 c. à café d e 
quatre-épices 
1/2 tasse de su c re 
1 /2 tasse d e mie l 

moins 2 h avan t de le 
découper. Saupo u drez 
de sucre g lace avan t de 
servir en peri res parcs. 
Conservation: 3 mois 
au réfrigérateur dans du 
papier aluminium. 
Remarque: Cette 
spécialité de Sienne 
accompagne le café à 
merveille ct, joliment 
e mpaquetée, constitue 
un cadeau très apprécié 
ii Noël. Avec les 
quantités in d iquées. 
vous pouvez aussi faire 
deux gâteau x plus 
peries. dam des m o ules 
de 17 cm de diamètre. 

Gornossez de pap1er sulfu,sé un moule 
préalablement graissé 

Tamisez la forme. le =cao el les époces 
atxiessus des lruols secs_ 
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Dé/oyez le sucre el le mie/ à feu doux 
Jsqu 'à ce que le sucre SOli fondu 
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Tossez l'appareil dons le moule P.réparé 
en pressonl avec les moms mouillées 



 

T emp s de préparation : 
20minutes 

Temps de c uisson: 
~25minutes 

Pour un giteau 
de 20 CID. de dWnètre 

** 
3 œu(~ 

1/2 tasse de sucre 
1/2 c. à café d'extrait 
de vanille 
2/3 de tasse d e M aïzen a 
1 c. à café de levure 
1/2 tasse de noix 
f"mement hachées 

C rème a u café 
1 tasse 1/2 de crème 
1/2 tasse d e suc.-e glace 
2 c. à café de café 
soluble 
2 c. à soupe de crème 
à tar-tiner au chocolat 
et aux noisettes 
1 c. à soupe de liq ueu.
de café 

1. Préchauffez le four 
(180° C). Gamisscz d e 
papier sulfurisé un 
m o ule grai ssé. Mixez 
les blancs d'œufs en 
neige terme; ajoutez le 
su c re peu à peu tou t e n 
continuant à battre 
jusqu'à ce qu'il soit 
fo ndu. l e mélange doit 
d evenir dense ct nacré. 
2 . Ajoutez les j aunes 
d 'œufs et la vanille; 
battez encore 20 s. 
Transférez l'appare H 
dans un grat"ld saladier. 
Avec une c uille r 
rnétallique, incorporez 
tour à tour ]a M aïzena 
c t la levure, puis les 
noix. Travaillez le 
mélange vivement et 
légèrement. 
3. Remplissez le moule 
préparé e t c n foumez 
20-25 min, j u squ 'à cc 
q ue la pâte soit dorée ct 
se détache des bords du 
moule. Attendez 5 min 
avant de démouler sur 
une plaque. 

4. C%ème au café: Mixez 
toliS les ingrédie n ts 
jusqu'à obtenir une 
c rè m e é paisse. Coupez 
transversalement le 
gâteau. Étalez 1/3 de la 
crèn1ce sur une des deux 
parties du gâteau. 
R ecouvrez avec l'autre 
partie et éta.lez le reste 
d e la crème. D écorez 
avec des cerneaux de 
noix et des copeaux de 
c h ocolat. 
Variante: Avec des 
framboises fraiches en 
barquette. Pouetrcz 
1 ta.ssc 1/2 de crèm e 
pour l'épaissir puis 
ajoutez 1/3 des 
fiambois<!S. Garnissez le 
milieu du gâ teau. 
replacez l'autre moitié 
c t nappez avec le reste 
de c rème. Décorez avec 
quelques fran1cboises 
réservées. 
Conservation: Non 
gan1i de crème, le 
gâteau peut être congelé 
au moins 1 mois. 

Mixez le sucre avec les blancs en neige 
;usqu'à ce qu'ils soient denses et nacrés. 

Incorporez tour à tour la Moi:Zeno el 
la levure, puis les noix râ~. 
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Une fois cuit, le gôteou est légèremen 1 
doré el se détache des bords du moule 
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Étakz: 1/ .3 de lo crème ou café sur 
la rr.oi!é fniérieure du gê;eau. 



 

Te mps de pré?aracio n : 
30Drinutes 

T emps d e cuisson : 
2 heures-2 h 30 

Pour un gâteau 
de 20 an de diamètre 

* 1. Préchauffez le fo ur 
(180° C). Ga rnissez de 
pap ier sulfuri'ié le 
m oule graissé. M ixez le 
beurre et le sucre 
j usqu 'à ce que le 
m é lange soit mo u sseux. 
Ajo utez les œufs un par 
un , en ba t tant bien 
c n rre c haque œ uf 
2. Transférez le 
m élange d a ns u n gran d 
salad ier. Ajo u tez les 
fi-ui ts secs e L les 

Tem ps de préparation : 
30minutes 

Temps de cuisson : 
1 heure 

Pour un~ 
de 20 cm de diamèue 

1. Préchau ffez le four 
(180° C). Garrussez d e 
papier su lfurisé le 
m o ule graissé. 
Trava.illez le beurre ct le 
c hocolat, dans u ne 

25() g d e beurre 
1 tasse de sucre rom: 
4 œ ufs ba n as 
3 t asses d e raisins secs 
(Smyrne et Corintlie) 
1/2 tasse d 'korccs 
<»nfites 
1/2 tasse d e cerises 
confites 

amandes. En rcmwnt 
avec u ne CUiller 
m ét alliq ue, mcorporcz 
les :fàrincs ct Je cognac. 
3. Versez l'app a re il dans 
le m oule p réparé; lissez 
la su rface. Dispose~ des 
amandes entières sur le 
dessus du gâteau e n 
pressant légèrc m e m . 
4. E nfo urnez pe ndan t 

225 g de beurre 
350 g de ch ocolat no ir 
1/3 d e tasse d ' ea u c ha ude 
5 <l'ufS 
1 tasse 1/4 de sucre 
1 tasse 1/2 d ' aJnandes 
e n po udre 
2/3 d e tasse d e fàrine 

petite casserole, à feu 
d oux; ajou tez l'eau, 
délayez bien po ur que 
b c rème soit onctucu~c. 
R etirez d u fe u et lais~cz 
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3/4 d e tasse d ' amandes 
effil ées 
1 laSse d'amandes e n 
poadre 
1 t.-sse 1/2 d e 1àrine 
1 /2 tasse d e farine avec 
le vure incorporée 
2 c. à soupe d e cognac 
125 g d'amandes en tières 

2 h- 2 h 3D, j usqu 'à ce 
que la pointe d 'un 
cou ceau ressorte p ropre. 
Laissez refroidir le 
gâteau dan s le mo u le. 
Conservation: A u 
m oins 2 tnois au 
réfrigérateur, b ien 
emballé d:ms plusie u rs 
couc hes d e film 
alim e n taire. 

1 c. à soupe d e cognac 

G anache 
200 g de chocolac noir 
200 g de be urre 

refroid ir. 
2. À part, barrez les 
jaune~ d'œu f~ ct le sucre 
j m q u 'à ce q u 'ils soient 
é paissis et presque 

b lancs. Avec une cuill er 
m é tallique, m élangez
les dan s la c rèm e de 
c hocolat. lncorporez les 
a mandes cr la fàrinc, 
fo rmez une pâte 
o nc tueuse. Ajourez le 
cognac, puis les bla ncs 

d 'œufS bat tus e n ne ige. 
Transférez l'appareil 
dans le m o ule; lissez la 
su rface. Enfournez 
1 heure. N e démoulez 
pas avant 20 min. 
3. Ganache : M élangez 
le c hocolat c t le be urre 
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à fe u d o ux. Laissez 
re froidir e n tournant de 
rem ps en te m ps. Étalez 
1/3 de la ganach e sur le 
dessus d u gâteau, un 
autre 1/3 sur les côtés, 
le dcrnje r é tant réservé 
à la décoration . 



 

Temps de prépuation : 
20minutes 

T emps de CUISSOn : 

~Sminutes 

Pour un gSteau 
de 17 cm de <iamèt:re 

* 125 g de beurre 
1 ta~se de sucre 
2œufs 
l c. à café d 'extrait 
de varulle 
1 tasse 3/4 de farine 
2 c. à café d e levure 
chimique 
1/2 tasse d e lait 

Crème à l'orang e 
1/2 tasse de sucre 
1/3 de tasse d'eau 
125 g de be urre 
2 c. à café de jus 
d 'orange 
1 c. à café de zeste 
d'orange râpé 
1 tasse 1{2 d e noix de 
coco râpée, pour 
la d écoration 

1. Préchauffez le four 
( I SO• C). Garnis~<: z d c 
papier su]furué le 
moule graissé. M 1x:cz le 
beune n le suc re 
jusqu'à cc qu'ils soient 
mous.o;eu.-x. Incorporez 
les œufs u n par un , en 
battant vigoure useme nt 
entre chaque œuf; 
ajoutez la vanille. 
mélangez-la bien. 
Transférez l'appareil 
dans un grand saladier. 
Avec une cuille r 
métallique, incorporez 
m ur à tour la farine ct la 
levure, puis le lan, 
jusqu'à ce que la pâte 
soit onctue use c t 
homogèn e. Versez-la 
dans le moule préparé, 
lissez Ja su rfacc. 
Enfoumez 40 à 45 min , 
jusqu'à cc q ue la pointe 
d'un couteau ressorte 
propre. Attendez 1 0 min 
avant de démouler sur 
une plaque et laissez le 
biscuir refroidir. 
2 Cième au bewre à 
l'orange: Dam une 
petite casserole, faites 
fondre à feu doux le 
sucre avec l'cau , en 
toun1ant conscan1n1cnt. 
Portez à ébullition, puis 
baissez le feu et f:mes 
ITérrûr sans tourner ni 
couvrir pendant 5 nûn . 
Retirez du feu, laissez 
refroidir. Avec un 
mixeur, ba ttcz le 
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C<C>CO 

beurrr. le jus et le zeste 
d'orarge jusqu'à obtenir 
une con sistance légère 
e t c rémeuse. Verser le 
sirop de su cre sur la 
crème au beurre c t 
mixe2jusqu'à cc qu'elle 
devienne bien 
mousseuse. Étalez-la 
sur le d essu s e t le tour 
du gâ:eau. Pressez 
doucem ent la noix de 
coco râpée sur les côtés 
et décorez le gâteau 
avec des copeaux de 
noix de coco confite. 
Conservation : 3 jours 
au réfrigérateur da ns un 
récipient hem1étique 
o u , sans garnirure, plus 
de 2 mois au 
congélateur. 
Remarque : Si vous 
avez e nvie de fou rrer le 
gâteau d 'une autre 
couche de c rème, 
coupez-le 
transversalement pour 
le garnir e t multipliez 
les proportions des 
ingrédients 1 fo is et 
demie. Vous écalerez 
la crème à l'ajde d'un 
couteau non den telé 
sur la partie inférie ure 
du gâteau , que vou~ 
recouvrirez de l'autre 
moitié. garnie c t 
décorée comme 
indiqué. 

Incorporez /our à /our lo farine el 
Jo levure. puis le loi/ 
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Versez le sirop refroidi sur Jo crème et mixez 
Jusqu'à ce qu'elle devienne bien mousseuse. 



 
Cake aux JP@ Jtt1Lll1rn. es 

Tcmp1 de preparation : 
15 mÎnlltcs 

Terrps de cuisson : 
1 h 15 

Pour un cake 

1. Préchauffez le four 
(180° C). Gamjssez de 
papier sulfurisé un 
moule graissé de 21 x 
14 x 7 cm. Mixez le 
beurre ct le sucre 
jusqu'à cc qu'ils soient 
mousseux. Incorporez 
l'œufbatru peu à peu, 
tout en battant 
vigoureusem ent après 
chaque ajou t. Versez-y 
1:1 vanille e r m élangez 
bien. 
2. T ransférez l'appareil 
dans un grand saJadicr. 

Temps de p réparation : 
25 minuœs 

Temps de cuisson : 
1 h 15- 1 h30 

Pour un cake de 20 cm 

* 1. Préch auffez le four à 
chaleur m odérée 
( 160° C). Gamissez de 
papier sulfurisé le 
moule graissé. 
2. Mixez le beurre ct le 

125 g de beurre 
2/3 de tasse de sucrer<>UX 

1 œuf 
1 c. à café d'exc:rait 
de vanille 
1 pomme verte r:lp!e 
1 tasse de farine 
1 tasse de farine avec 

Ajoutez la pomme 
râpée. En mélangeant 
avec une cuiller 
métallique, incorporez 
tour à tour les 
ingrédients secs, puis le 
lait, j usqu'à ce que la 
pâte soit onctueuse. 
Versez-la dans le m oule 
préparé, lissez la surfàcc. 
3. Epluchez l'autre 
pomme et coupez-la en 
fines lamelles. Disposez 
celle~-ci sur le dessus du 
cake. Enfournez 

250 g de beurre 
1 tasse de sucre 
3 œ ufs 
2 c. à café de zestes de 
citron râpés 
1 c. à café d 'extrait 
de vanille 

sucre j usqu 'à ce qu'ils 
soient moussel))(. 
Incorporez les œufs u n 
par un, en battant 
vigoureusement entre 
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levure incorporée 
2 c. à café de canneUe en 
pou dre 
1/ 4 d e tasse de lait 
1 pomme verte pour la 
décoration 
1/4 de tas_<;;e de rnnûture 

d'abricots 

pendant 1 h 15jusqu'à 
ce que la pointe d'un 
couteau ressorcc pro pre. 
Attendez 5 min avant 
de démouler le cake, 
puis a~dez-vous du 
papier pour le somr. 
Quand il est refroidi, 
badigeonnez-le de 
confiture d'abricots 
filtrée et tiédie. 
Conservation : 2 jou rs 
dans un récipient 
hermétiqu e. N e sc 
congèle pas. 

2 taSses de raisins de 
Smyrne 
3 tasses de farit1 e 
1 c. à café 1/2 d e levure 
2/3 de tasse de babeurre 

chaque œuf; unissez la 
vanille ct mélangez-la 
bien. Transférez le 
mélange dans un grand 
saladier. 

GÂTEAUX 

Coke oux pommes (en haut} el coke aux rors.ns. 

3. En mélangeant avec 
une cuiller métallique, 
incorporez 
progressivement les 
raisins, la furinc, la 
levure ct le lait,Jusqu "à 
cc que vous obteniez 
une pâte onctueuse. 

Versez la pâte dam le 
moule préparé c t lissez 
la surfàcc. Enfournez de 
1 h l5 à 1 h 30,jusqu"à 
cc que la pomte d'un 
couteau res~orte propre. 
Ancndez 20 min avant 
de démouler sur une 
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plaque pour laisser 
refroidir. Servez les 
tranches t.Jttinées de 
beurre, évcnrucllement. 
Conservation: Pas au
delà d'une ~emaJnC. 
dans un récipient 
hermétique. 



 

Bie ]Jl eJtlstiicln. 

Temps de préparacion 
40 minutes + 1 beure 
pour laisser reposer 
Temps de cLn~son : 

45minutes 

Pour un~ 
de 20 CUl de d.i.amètre 

* 1. Préchauffez le four à 
chaleur modérée 
(16!)° C). Garnissez de 
papier sulfurisé le 
moule graissé. um~scz 
la levure, le beurre, 
J'eau, le ~ucrc, le bit C t 

1 tasse 1/2 dc f:1rine. 
Mélangez bien pour 
obtcnir une p5tc sans 
gnrn1eaux. Couvrez 
avec un fihn étirable cc 
lais~er n:poscr 10-15 min 
dan<> un e ndrOit chaud. 
Ajoucez la fàrine 
rcst:mte. P étrissez la 
pâte 'ur unc planche 
fàrinée jusqu·:, cc 
qu'elle soit 'ouplc. 
Lai<;scz reposer 20 min 
da rH un endroit chaud, 
dans un récipient à 
peine huilé recouvert 
d'un filin étirable. 
Gamiture du dessus : 
Fanes fondre le beurn:, 
le <;ucre et le m iel à tëu 
doux. Après ébullition, 
réduisez le feu. faites 
frémir 2-3 min. R .etirez 
du feu. incorporez les 
amandes. Larssez 
rcfroicür. R cplac<.:z la 

1 sachet de levure 
40 g de beurre rasn<>ÜÏ 
3/4 de tasse d'cau clraa.sde 
1/4 de tasse d e suer~ 
1 pincée de sel 
2 tasses de &ri ne 

Garniture du dessus 
60 g de beurre 
1/2 tasse de sucre 
1 c. à soupe de miel 

pâte réservée sur tmc 
planche farinée. 
pétrhsez-la jusqu'à ce 
qu'cil<.> soit souple. 
Formez un ccrcle de 
2U cm de diamètre. 
Placez-la dan~ k moule. 
Rép;trtl~sez la ganùture. 
R..:couvrcz d'un film 
pla-;tique et lai~sez 
reposer 20-25 min dans 
un endroit c haud. 
jmqu'à cc que la pâte ail 
levé à la hauteur du 
moule. Enfoun1ez dans 
le four préchauffé 
( 180° C) 35-45 min. 
jusqu'à ce que le gâteau 
soie doré foncé. 
Attendez 10 nün avant 
de dén1oulcr, en le 
retourn:~nt s1.rr une 
plaque. 
Ctàne anglaise : Délayez 
le sachet de crème 
angla1se en poudre et le 
sucre avec le lait dans 
une casserole, à feu 
doux. Dès qu'elle bom, 
retirez la crème du feu . 
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1/2 tasse d 'runaudes 
cLrùécs 
Crèm e anglaise 
2 c . à soupe de c rè n•e 
anglaise instantanée 
2 c . à soupe de s ucre 
l /2 tasse de lait 
l/1. tasse de crème é paisse 
1/2 tasse de crèm e liquide 
2 c. à café d 'exu-ait de 
vanille 

La crème doit être bien 
liée. Fa1tes-la refroidir 
couverte d'un film 
plastrquc pour éviter la 
fonnation d'une 
pellicule. 
2. Coupez le gâteau 
transversalement cc 
plac~·z la moitié 
inférieure sur un plat. 
Mixez la crème anglaise 
1 min. Ajoutez les 
crème' cr la vanille. 
Mixezjusqu'à cc que 
la con~ist:ance ~oit 
crémcuse. Étalez cette 
crèmc ~ur la prcn1ière 
moitié du gâteau c t 
recouvrez avec l'autre 
m oitié. 
Remarque: Le gâteau 
peut boursoufler en tin 
de cu1sson, car la 
gan1irure aux amandes 
fom1c p.•rfois de petircs 
poches e n surfuce. 
A l'a~de d'une pcute 
cuiller, enlevez l'excès 
de garnin1re ct remettez 
à cuire le gâreau. 

Réporlissez de façon égale la gormture 
sur la pâte 
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Melangez de manière onctueuse les cremes 
er la vondle ci lo crème anglaise en poudre. 

Il 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Temps de préparation : 
40 mimltes 

Temps d e cui sson : 
40 mim1tcs 

Pour un~ 
de 20 cm de diamètre 

** 
125 g de beurre 
l / 4 de rasse de sucre 
4 œ ufs 
125 g de choco1at noie 
fondu 
2/ 3 d e tasse de f'arine 
2 c . à soupe de 
confiture d 'ab ricots 

Ganacbc 
150 g d e ch ocolat noir, 
en p elits morceaux 
1/4 de tasse de crème 

1. Préchauffez le fou r 
( 180° C). Garnissez d e 
papier su lfurisé le 
moule grais~é. M ixez le 
beurre ct le ~ucre 
JUSqu'à cc qu'ils soient 

mousseux. Lncorpcre~ 
les jaunes d'œufs un p r 
un, en batt::lnt 
vigoureu~cn·e nt entre 
chaque œur. 
2. Ajourez le chocolat 
ct battez b iea le 
mélange. Tnnsférez 
l'appareil dans un 
récipient moyen . En 
mélangeant 1vec une 
cuiller métallique, 
incorporez h furin~. 
À parr, battt7. les blancs 
e n nc•ge ferme ct 
incorporez-les avec u ne 
c uiller m étallique dam 
le mélange an chocolat. 
3. Ve rsez la pâte dan s le 
moule p réparé e t h~scz 
la surfucc. Enf ournez 
-1-0 min j usqu'à cc qu e 
la pointe d'un couccau 
resson c p ropre . 
Attendez J 5 min avant 
d e démouler sur une 
plaque ct lais~er 
rcfi-oidir. Faites tiédir la 
confiture d'abricots 
dans u ne pe tite 
casserole jusqu'à cc 

qu 'elle SOit Liquide. 
Passez-la. Après avoir 
renversé le gàteau, 
badigeon nez sa b:t~e 
(qu i est r:naintenant, le 
dessm) avec la confiture. 
4. Gan2che: Unissez Je 
chocolat et la crème 
dans une petite 
casserole. Faites 
chauffer à feu doux tout 
en remuant jusqu'à 
obtenir une consisc..mce 
onctueuse. Retirez du 
feu et laissez r-efi-oid ir 
légèrem e nt. Nappez le 
gâteau de ganache en en 
réservant 2 cuillers à 
soupe. À l'aide d ' une 
domlle très fine, rem plie 
de la ganache restan te, 
écrivez le mot • Sachcr •. 
Conservation: Une 
semaine dans un 
récipie nt hcrmétiquc. 
Suggestion : Avec 
moins de chocolat ct 
plus de crème, la 
ganache sera plus 
légère, er délicieuse 
pour fou rrer un gàteau. 

Incorporez les ;aunes d'œufs un par un 
dans le beurre el le sucre mixés. 

Avec une Cütller méfollique incorporez les 
blancs en neige dons la crème ou chaco/ol. 
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Brossez le dessous renversé du gôfeou 
ovec la confiTure d'obncols ltédte. 
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Nappez le gâteau avec Jo ganache. en 
réservant 2 c à soupe pour Jo ~écora/ion 



 

Temp'> de préparation : 
20minutes 

Ttn'lpS de cuis~on : 
1 h 10 

Pour un gateau 
de 20 cm. de diamètre 

* 1. Préchauffez le fo u r à 
c hallur modérée 
( 1800 C). Garnissez de 
p,tpicr <;u lfurisG le 
m oule grais~é. Mixez le 
beurre ct le sucre 
JU~qu 'à cc qu'il s soient 
ntou~scux. Incorporez 
le~ œu(<; un par un. en 
battant bien entre 
chaque œ u f. Ajoutez la 
vanille ct les bananes 
écra~ées. cr m é langez de 
f.:a çon h omogène. 

125g d e beurre 
1/ 2 laSSe d e sucre 
2 œufS 
1 tasse 1/2 de bananes 
écrasées (environ 4-, de 
taille moye nne) 
1 c. à café de 
bicarbonate de soude 
1/2 tasse de lair 
2 tasses de farine avec 

2. Transférez l'apparei l 
dans un grand récipient. 
Délayez le bicarbonate 
de soude dan~ le lait. 
Avec une c uiller 
métallique, incorporez 
altemat:ivetn ent la farine 
et le lair. M éhngcz 
pour obtenir une 
con<istancc oncrueuse. 
Versez la pâte d an s le 
moule. Lissez la ~urf.'tce. 
Enfo umez 1 hjusqu'à 
cc que l:t pointe d·un 
cou teau ressorte propre. 
3 . Attendez Ill min 
avant de démouler en 
renversant le gâteau sur 
une plaque. 

l evure incorporée 

G laçage au beurre 
125 g de beur re 
3/4 de tasse de sucre 
g lace 
1 c. à soupe de jus de 
citron 
1/4 d e tasse de copeaux 
de noix de coco g rillés 

4. Garniture : Mi.'I:CZ le 
beurre, le suc re g lace ct 
le J U S de CitrOn jusqu·à 
obtenir une crème 
o nclu c u se. Nappez le 
gâteau refroidi et 
panemcz de copeaux de 
llOIX d e COCO grillé<;. 
Con.serv:at:ion : 
1 sen1.a1n e dans un 
récipient h erm étique 
o u 1 mois au 
congélate ur, sans 
garmturc. 
Suggestio n : Le gâteau 
'\Cra plus savoureux avec 
de~ b.1nanes bien mCtres. 
La noix de coco peut ne 
pas être grillée. 

Atautez la vomile et les bof'Ones écrasées. 
et mélangez de façon homogène 

En rnélangeonl avec une cudler métolloque, 
mrcxpr>re:: alternaiNerr>ent la forme el le lait. 
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En iin de cu•sson, démoulez le gêleou e n 
le retournant sur une plaque 
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Mixez le beurre le sucre glace e l le JUS de 
cil ran ju.;qu 'à oblentr une creme onclueuse 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Temps de préparation : 
4() minutes 

Tem ps de cuisson : 
20minutes 

Pour un git:eau 
de 20 an de dia.mètte 

150 g de beurre 
3/4 de tasse de sucre 
3 œufs 
1 c. à café d ' extrait 
de vaniUe 
1/2 tasse d ' amandes 
en poudre 
1 tasse 3{4 de farine 
avec levure incor porée 
Colorant rouge 
4 00 g de pâte d'amandes 
1/2 tasse de confit ure 
d'abricots 
2 c. à soupe de cognac 

1. P réchauffez le fou r à 
c haleur modérée 
(180° C). Garnissez de 
papier sulfurisé un 
m o ule à roulé grais~é de 
30 x 25 x 2 cm. Avec 
du papier alu minium. 
formez 2 compartiments 
dans le fond du moule. 

Mixez le beurre ct l: 
su?"ejusqu'àce qu'J-; 
s01en r mousseu x. 
Incorporez lrs œufi. un 
par Qn, en IULXant l:ien 
e mre chaque œuf 
Ajou.tcz la v:u1ille; 
m élangez de fuçon 
ho1nogènc. Trnmférez 
l'appareil dans un 
récip ient m oyen. Avec 
une cuillei- métallique. 
incorpo rez les amandes 
et la tanne. Mélang.:z 
jusqu 'à obteni r une pâte 
o nctueuse. Ve rsez h 
pâ1e dans un d es 
compartiments du 
moule. Lissez la sud.àce. 
Ajoutez quelqu es 
gourres de colorant 
rouge dans l'autre 
moitié de pâte : 
mélangez bien ct versez 
cette pâte colorée dans 
la deuxième panic du 
moule; l i~sez la sur&cc. 
Enfournez 20 mm. 
A ttendez 10 min avant 
de démoule r sur une 
plaque. 
2 . Pour assembler le 
gâteau, découpez en 3 
la première moitié, puis 
fuites de même po ur 
l'autre moitié rose. 
Égalisez les extré mités. 
Entre 2 feuilles de 
papier sulfurisé, étalez la 
pâte d'amandes. 
Fonnez un rectangle 
assez long et large pour 
enveloppe r le gâteau. 
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Po-;ez 1 bande de 
gàœau su r la pâte 
d'anundes. D élayez la 
con fiture d'abricots 
d m s le cognac ct 
chau tTez-les dan~ une 
petite cassero le. à feu 
doux. Badigeonnez Je 
gâteau avec cc mé lange. 
Placez altcrnativcn1ent, 
en quinconce, les 
bandes de gfiteau 
colorée~ ct les non
colorée~. e n appliquant 
chaque fo is le mélange 
de confiwre ct cognac. 
Vous obtiendrez ain~i 
des tranches en damier. 
Enveloppez le gâteau 
avec la pâte d'amandes. 
Pincez le pourtour pour 
former un bord o ndulé 
décoratif. Avec un 
couteau , dessinez les 
mo tifs de votre choi.x _ 
Con.se:rvation : 
1 scmame maximum 
au réfrigéraleur. 
envelo ppé dans du 
papier aluminium. 
2 m ois au congélateur 
sans la p5te d'amande~. 
Remalque : 
Concernant l'origine du 
nom de ce gâteau 
al lemand : certaim 
pensent q u 'il fut 
inventé pour le mariage 
du prince 1 lenry de 
Battenberg, d 'autres 
qu'1J a é té appelé ainsi 
d'aprb le V1Uage du 
m ême nom. 

,ssez les deux port,es de lo pàle dons le 
Ollie à roulé comporl1menre 

49 

Bad1geonnez les bondes alternées avec le 
mélange tiédi de confiture el de cognac 



 

Gàteam J e frmi ts &Im érlCC&1ln 
(l1â(ea u ,,.j traii 1) 

Temps de p répuation: 
30 IIÙD.Utes 

Tc1nps de CUISSOn: 

1 h30 

Pour une couxonne 
de 20 cm de diam.ètte 

* 1. Préchauffez le four à 
c haleur D"lOdérée 
( 180.0 C). Garni!>sez de 
papier sulfurisé le 
moule graissé. D ans mt 
grand saladie r, unissez 
les fruits confits et les 
fruits secs. Versez le 
Grand M arn ier c r 
n1élangez le rour. 
Laissez reposer 1 h eure, 
en ren1ua11 t d e te1nps e n 
œ o1ps. 
2. Incorporez la farine 
ct la levure. Travaillez 
le beurre. l'œ uf et le 
suc re, puis unissez-les 
:lUx fruits en travaillant 
b1en le mélange. 
3. Emplis~ez le mouJe 
préparé. E galisez la 

1 t asse de cerises confites 
1(2. tasse d'abricots secs 
1 /4 d e rasse d'ananas 
confit 
1/4 de taSSe de 
gin gernbre confit 
1 tasse de noix du Brésil 
1 tasse de cerneaux de 
noix 
2 c. à soupe de Grand 
J\larnier + 1 c. à caf"é, en 

sudâce en tassant avec 
une m ain mouillée. 
Enfournez à c haleur 
modérée ( 1 60° C) 
pendant 1 h 30 jusqu'à 
ce q u e le gâteau soit 
fcnn e au touch er. 
Attendez 30 m _in avant 
de démouler su~: une 
plaque. 
4 . R.échauflèz la 
confitu re jusqu'à ce 
qu'elle soir liquide. 
Filtrez ct délayez dan~ 
le Grand Marnie r. 
Badigeonnez le gâteau 
avec ce m élange tiédi. 

complément 
1/2 tasse de farine 
1 f2 c. à café de levure 
c himique 
60 g de beurre fondu 
1 œuf 
2 c. à soupe de sucre 
roux 
1/4 de tasse de confiture 
d'abTicots 

Conservation : 3 mois 
:Ju réfrigérateur dans un 
récipient hen11étiquc. 
Variante: D'autre~ 
variétés de fruits secs ou 
confits. telles les pêches. 
les n o isettes ou les noix 
de pécan peuvent être 
utilisées. 
Suggestion : Cc gâteau 
peut être un cadeau de 
Noël très appréc1é. 
Enveloppez-le dans un 
joli papier cnto lll·é d·un 
ruban ! 

Gormssez de popter sulfurisé le moule 
6 sovorin graissé. 

/ncorpprez la farine et lo levure réunies 
dons le mélange de fruits secs 
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Égalisez lo surfcce en tossant le gâteau 
'1vec votre main moutllée 
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Bodtgeannez le gâteau avec le mélange 
de confitures et de Grand Mornier. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tcmp~ de prépanrion : 
1 heure 

Tcmp~ de cuisson: 
3h30 

Pour un~ cané 
de23cm. 

** 1. Préchauffez le four à 
chaleur modérée 
( 180° C). Garnis<ez de 
papier sulfurisé le 
m oule graissé. Unî~~e.z 
le~ fruits cr le rhum. A 
part. mi xez le beurre ct 
le sucre jusqu'à cc qu'1ls 

1 kg de fruits secs variés 
3/4 de usse de figue s sèches 
1 tasse de dan es en 
morceaux 
1 tasse d e cerises confites 
1 tasse d ' écorces variées 
2/3 de tasse de rhum 
375 g de beurre 
1 tasse 1 /2 de sucre ro ux 
6œufs 
1/2 tasse de confiture 
d 'abricots 
2 tasses d e farine 
1 tasse de Carine avec 
levure incorporée 

3 c. à café de quatre-épices 
Fondant 
1 kg de suc re g lace 
+ 1 tasse en supplément 
1 c. à soupe de gélatine 
1/2 rasse d'eau 
1/2 tasse de sirop de 
g lucose 
1 c. à soup e de g lycérin e 
1 tasse de sucre glace 

750 g de pâte d 'amandes 
1 /2 tasse de confiture 
d 'abricots 
2 blancs d'œufs 

soient m o u"eux. avant de dé1noulcr. Ne n1cttcz pas au 
Incorporez les œufs un 2. Fondant: Vcr-;ez le réfrigérateur. 
par un, en mixant bien sucre glace dans un l~ctoumcz le gâteau sur 
entre c haque œu( grand sabdicr. D ans une planche. Comblez 
Ajoutez la confiture. llDC petite casserole, rom les petit~ trous de 
Avec une cuiller délayez la gélatine d:ms pâte d'amandes. 
métallique. incorporez !"eau froide. Ajoutez le Badigeonnez-le avec la 
la fàrin.: ct les épic.:s .:n glucose: à feu dotLX, confiture tiédie Cl 

mélangeant bien le tâircs fondre la gélatine. filtrée. Trav;n llez la pâte 
tour. Versez l'appareil H or.. du feu, mcorporez d'amandes. Saupoudrez-
dans Je moule préparé ; la g lycénne. Lai~~ez la d.: ~ucrc glace .:t 
a~pcrgez le de~~us avec reiToid~r 1 min. Faites abaissez-la avec un 
de l'eau froide ct tassez un puit~ au milieu du rouleau sur 5 mm 
avec une main sucre glace. versez-y le d'épaisseur. Garnissez-
mouillée. Tapotez le mélange de gélatine. en le des~us ct les côtés 
pourtour du n1oule Tournez avec une du gâteau. Pincez les 
pour que le gâteau cuiller en bois. Pétri~sez angles pour qu'ils 
épouse bien les bords. jusqu'à obtenir une pâte restent hcm1ériques. 
Enveloppez le moule bien ferme. Posez cene 1.3adigeonncz de blanc 
d'une double bande de pâte de fondant en d'œuf. Sur une planche 
papier kraft; fixez-la boulc sur une planche <;au poudrée de >Ucre 

!-.oâteau, afin de 
l'envelopper fac1lcmen t. 
Ganlissez le dessus ct 
les côtés avec cc 
tondant, en l'appliquanr 
1 l'a~dc d'un rouleau. 
l~ccouvrcz vos n1ains 

de sucre glace .:t 
balayez-les sur toute 1..1 
surfilee du gâteau, en 
épou ,>ctan t bien 
l'excédent. À l'aide 
d'un cout<.-au bien 
aiguisé, enlevez toutes 

les parnes de fond~mt 
proéminentes. D écorez 
comn1e vous le dé si rez. 
Conservation: Plus de 
3 mois au réfrigérateur, 
enveloppé dam u n film 
alimentaire. 

avec un rrombonnc. saupoudrée de sucre g lace, abaissez le 
Enfournez 3 h 30, g lace. Pétrissez bien le fondant à 7 111111 / 

jusqu'à cc que b pointe fondant pour l'assouplir. d'épaisseur. Essayez ~ 
d'un couteau ressorte Enveloppez d'un film d'obtcmr une surfàcc Enveloppez le moule d·une double bonde Pélnssez bien le fondant ovec vos moins 

~:.~pEr~o~p~r~c!.!L::~;':iaisis;e~7~~rc!fi~r~o~id!,;Jr2:!il~a~h5· 1!1l.~e~l!1tai!i~rc[]e~c]~rc!~s~c2·rv~c~z!.~i!~p~i!jlt~IS~g~ra!!nSd2c~q;t~lc:.!c!e~ll~cl!d~u~ii!!tlt1~d!el!po~p!i!e~r~k~roi:':ft~a~· !f!;x5e~r;a~vec~;jujjin;:;::lr!o!m~bo~n~n!e~}][lfu!sq!!Eu·à~o!b~le~;nÏ'"r~u~n~e!!!poii-~l!e~b~ie~n!ife~r~m!e!':iil!~!"j!iÎ~ 



 

Temp~ de préparation : 
40 minutes 

TemP> de c uisson : 
1 heure 

Pour un giteau 
de 20 an de diamètre 

* 1. Précluu!Tez le four 
( 180° C). Garnissez de 
papier sulfiuisé le 
moule gra1ssé. Unissez 
les graines de pavor c r le 
jus d"orangc. A parr, 
mixez le beurre cr le 
suc re jusqu 'à cc qu 'iJs 
sm en r légers c r 
crémcLu. Incorporez les 
œ ufs un par u n , en 
m ixant bien entre 
chaq ue œ uf. Ajoutez le 
7e~tc c t mélangez bie n . 
2 T ransférez !"appareil 
d.1ns un grand salad1cr. 
En mélangeant avec 
une cuiller mél:llliquc. 
incorporez tour à rour 
les t:1rincs cr les graines 
de pa,·ot. M élangez de 
façon ho111ogènc. 

l /2 casse d e g rain es de 
pavot 
2fJ de tasse d e jus 
d ' orange 
185 g de be~~rre 
1/2 tasse de sucre 
2œufs 
3 c. à soupe d e zestes 
d'orange râpés 

Versez dans le moule 
préparé; lissez la 
surfàce. Enfournez 
45 min J USqu'à cc que 
la po inte d\m cou t<..>au 
ressorte propre. 
Attendez 10 min avant 
de démoule r sur u ne 
plaque. L1issez refroidir. 
3. Crème au beurre : 
Dans une petite 
casserole, f.·utes fond re à 
feu doux le suc re dans 
k- JUS d'orange. AJOUtez 
l'écorce. Porrez 3 
O::bullirion puis bissez 
frémir sans remuer ni 
couvrir pendant 5 n tin. 
R.crirez du feu ct laissez 
rt•froidil· un peu. 

1/2 tasse de farine 
1 tasse de farine 

Crème au beurre 
2/3 de rasse de sucre 
1/3 de tasse de jus d'orange 
Écorce d'l orange 
en fmes lanlc lles 
150 g de beurre 

R etirez l'écorce du 
sirop avec des pincertes. 
R éservez. Faires 
refroidir complèn:m.enr 
le sirop. M ixez le 
beurre jusqu'à ce qu'il 
soir léger er crémeux. 
Versez lentem e nt le 
sirop sur le beurre. 
barrez b1en pour rendre 
le mélange rnou~scmc 
4. Coupez le gâteau 
transvcr~alcment. Étalez 
une partie de 1::t crème 
sur la moitié inférieure. 
Couvrez avec l':turre 
moitié: nappez-la avec 
le restant de c rème. 
D écorez avec l'écorce 
d'orange. 

Unissez les gromes de povor el le ius 
d'oronge d ons un pe~rl récipient. 

Remplissez le moule préparé ovec lo pâte 
el lissez la surfoce. 
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Retirez les (omelles d 'écorce ovec des 
mee/tes. Egouhez-les sur une grille. 
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Coupez le gôleou lronsversolemenl e t 
gormssez de créme so moitié inférieure. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Temps de pûpmacion : 
20 minutes 

Te1nps de cuisson 
40 minutes 

Pour une tarte 

de 20 Cl:n de diamètre 

* 1. J>réch:.uffcz le four 
( 180° C). Gr:ùssl'z un 
m oule" de 20 c 1n de 
di:.mèrrc, ct versez-y 
le beurre fondu. 
Saupoudrez de sucre 
roux. Égouttez les 
tranches d 'ananas: 
réservez 1/3 de tasse de 
jus. Disp osez les trm1che~ 
e n dctL'< sur le sucre roux. 

Temp~ de pn!paracion : 
30minutes 

Ten1ps de cuis~on: 
12 minutes 

Pour un roulé 

** 1. Préch auffez le four 
(180° C). Grai~o;cz un 
moule à roulé de 30 x 
25 x 2 cm ct garni~scz
lc de papier sulfurisé. 
L3attcz les œufs jusqu'à 
cc qu'il~ épaississent ct 
deviennent clairs ct 
1110USSCUX. 

20 g d e b e urre fondu 
2 c. à soupe de su crt 
roux 
4 40 g d ' ananas e n boi te 
90 g d e b e urre 
1/2 tasse d e s ucre 

2 . Mixez le beurre c t le 
su cre jusqu 'à cc qu'•1s 
sment légers ct c rémeux. 
Incorporez le~ œufs un 
par un e n battant b1en 
entre chaque œ u f. 
Ajoutez La valllllc ct 
mélangez de filçon 
h omogèn e. 
3. Versez l'appareil dans 
un grand récipient. 
Avec une c lllllc r 

1/2 tasse d e farine avec 
levur e incorporée 
1/2 tasse d e fa rine 
3 œu1S 

2.. Ajoutez peu à peu le 
sucre ct batte? ju~qu'à 
obte nir un 1nélangc 
clair ct nacré. Avec une 
cuiller métalhquc. 
Incorporez rapidcrncn t 
la fàrine en la 
1nélangcant légèrement. 
3. Versez l'appa reil dan~ 
le moule préparé. L1sscz 
la ~urfacc. En(ournez 
pendant 12 n~in,Ju,qu'à 

2 œuf"s 
1 c. à café d 'extrait 
de van ille 
1 tasse de farine avec 
l evure incorpo rée 

m éta llique, incorporez 
tour à tour la f.1rine ct Je 
jus réservé. 
4. Nappez le~ anana~ 
avec cette pâte. Li~scz la 
su rface. Enfournez 35-
--1-0 nunju squ'à cc que 
la pointe d'un couteau 
ressorte propre. 
Attendez 10 min avant 
d e retournez le gâte:JU 
sur une plaque. 

2 c. à soupe de s ucre 
1 /2 t asse d e confiture d e 
fraises 
1/2 tasse d e c rè m e 

cc que le g;'\tcau soit 
légèrement doré ct 
m oelle u x. Dén1oukz-lc 
sur un torchon 
recouvert de papier 
sulfuri<;é saupoudré de 
su c re e n poudre: lais~cz 
rep oser 1 n1in. En vou s 
guidant ~ur les bords du 
torc h on. roulez 
soigncu~cmcnt le bràteau 
sur sa largeur, e n n1èmc 

rorte à f·anonos renversée (en hou!} el roulé suisse. 

temps que le papie r. 
Faites refroidir 5 min. 
4. Déroulez le gâteau c t 
retirez le papier. Étalez 

une couche de 
confit u re d e fraises 
recouverte d e c rè m e 
fouettée. Enroulez à 

nouveau. Égalisez les 
cxtrénutés avec un 
couteau e r découpez 
d es tranche~ épaisses. 



 

Tem ps d e prépantion : 
40 minutes 

T emp s de cuisson 
1 h 45-2 heures 

Pour un g!iteau 
de 17 CID. de diamètte 

** 5 00 g d e p ite 
d ' anmndes 
18 5 g d e beurre 
1 t asse de su c re r o ux 
1 c. à café d e 2.c s t e de 
c itron rilpé 
4 œufs 
3 /4 d e tasse de farine 
c omplè te ave c l e vure 
incorpo rée 
1 t asse de rais ins secs 
1/2 lasse d e c e r ises 
confites 
2 c . à s oupe de 
c onfiture d ' abricots 

A. 

m J. - -c clll.r e ll1r1l.. e 

1 . P réchauffez le fo ur à 
ch ale ur modé rée 
(160° C). G raissez u n 
tn o u lc d e 17 en~ de 
dian~èrrc c t g:Jrnissez-lc 
d e p a pie r su lfun sé. 
Étalez 300 g d e pâte 
d'an1 andcs e n l re d e u x 
fe u illes de paptc r 
s u lfurisé. En vou s 
servant d'une assie tte , 
d écoupez un cercle de 
20 c m d e diamè tre. 
C ouvre z c t réservez. 
Travaille z le rc'te d e la 
p âte d 'amandes c r 
r e d écoupe z un cercle de 
la tnê n1e fàçon. 
2. Mixez le b e urre, le 
su c re c t le zeste râp é 
jusqu 'à o btenir un 
m é lange c ré n1c u x. 
Ajo utez les œufs un par 
un, e n b a ttoln t b ien 
e nrre c h aq u e œ u f. 
Ajou t e z 2 c. à soupe d es 
d e u x farines po ur 
empêch e r le m é la n ge de 
t o mber. M é langez bie n . 
Transfé rez dan' un 
grand réapie nt C L 

in c orpo rez les fàrin cs 
avec une c uill e r 
tné talJ iq u e, puis aj oun:z 
les fru its. M é langez 
bie n le to ut. 
3 . Ve r sez la m o itié d e 
J'appa re il d an s le tno ulc 
p r é paré. R ecou vrez 
avec le pre tnic r cercle 
de pâte d'an1andes. 
T asst.-z puis ver '>cz 
l'ap parei l restant c t 
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li ssez la •urfàce. 
Enfo urn:z p e ndant 
1 h e u re. R é duise-z le 
fe u ( 150" C ) c t !:'lires 
c ui re e nco re 4 5 - 60 
1nin.jusqu 'à cc qu~ la 
p o in te d'un c ou tc au 
re!.~orce propre . S o rt ez 
du fou r ct laissez refroidir. 
4. Badiccon n e z la 
s urface -du gâ rcau avec 
la confitu re. R .ecouv rcz 
avec le deuxièm e ccrc1c 
d e p ate d' ama ndes. 
P tnct.-z les b o rds pour 
d écore r. P assez a u gril 
p o ur d o re r légère m e nt 
la pâte d'am a ndes. 
Lais~ez re froidir 
cotn plèrcm e nt. 
Saupo udrez d e su cre 
g lace. D écore z a vec d es 
fi-ui t~ e n pâte d'amandes 
colo rée. E n tourez le 
gâ teau d ' un j o li ruban . 
Conse:r:v.uion : 
4 senlaines dans un 
récipie nt h e rmé tique a u 
ré frigérateur. 
Re:m.uque : Cc gâteau 
anglais sc fàir 
traditto nnc llentent à 
Pâques ou po u r la fètc 
d e• M è res, q uj tombe 
p e n dant le carê n1c. 
Les Ang lais le d écorent 
parfois d e d o uze p e tits 
œ u fS d e pâte d 'amande, 
q ut sont sen sés 
re présente r les douze 
apô tres. o u d ' u n p e tit 
pouso;m fLxé au mil ie u 
d es o.:u fs. 

Pecouvrez la pate d 'amandes a vec Jo 
ieuxième moit•è de l'appareil. 
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Bodt9eonne z d e conftture d 'obncots 
le goteou refro idi 



 

T m1ps de p ré para t i on : 
20minu.œs 

Temps de cuis~on : 
45 minutes 

Pour an biscuit de 
20 cm de d.i.alœue 

* * 1. Pré ch au ffez le four à 
chJ!eur modérée (160° C). 
Graissez u n m oule de 
20 c m d e diam~rre e t 
garnissez-le d e papie r 
sulfurisé. Mi.xez le 
beurre e t le suc re 
jusq u 'à cc q u e le 
tn élange soit léger c t 
c rém e lL'<. Inco rpo rez 
le~ œ u fS u n par un 
e n battant bie n e ncre 
c haque œuf 
Ajoutez la va n ille e t 
m élangez-la bien. 
2. Ve rsez le to u t dam 
un grand saladie r. Avec 
un e cuille r m é tallique, 
incorpo rez to u r à to ur 
la fàrine e t le lait en 
m é langeant de fuçon à 
o b te nir une con siStance 

125 g d e b eurre 
3/4- d e tasse d e sucre 
2 œufi 
1 c. à café d 'extrait 
de v anille 
l tass es de farine avec 
le\rure incorporée 

bien onctucu~c. 
3. Ve rsez la pâte dans le 
moule pré paré. 
Enfourne z 45 min 
jusq u 'à cc que la po inte 
d'u n couteau ressorte 
propre . Arte ndcz 
10 n,in avant de 
dém o u le r su r u n e 
plaq u e po u r la i~ser 
refroid ir. 
Ctème au beurre : 
Mjxez le beurre c t le 
suc re glace, jusqu'à les 
ren d re légers c t 
cr é m e ux . Ajo u tez la 
vanille, nùxcz e ncore 
2 m in . jusqu'à cc q ue b 
crè n,e soit mou~~euse. 

Étalez la crè m e sur le 
dessus du gâteau avec 
un couteau non 

1/2 tasse d e bi t 

Crèm e au beurre 
60 g d e heurte 
1/3 d e tarse de su c re g lace 
1 c. à café d 'o<t:rait 
de vanille 

den telé. D éco re z avec 
des aman des c o ncassées 
grillée s o u des noisertes. 
Conserration : 
Avec la crème, 2 j o urs 
au re fTigérateu r, dans un 
récipient her m é tique. 
Sans crèm c. l m o is au 
congélate u r. e nvelo ppé 
d'un film a lime ntaire. 

Versez les c:eufs un par un dons le beurre 
et le sucre Bien bollre entre choque œuf 

Incorporez /our à tour lo forine et le /oit. 
Nlélongez pour rendre lo pôle onctueuse. 

GO 

r:nfournez jusqu'à ce que Jo pornte d 'un 
·outeou ressorte propre du g6teou 
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Bottez ensemble le beurre et le sucre gloce 
ovec un mixeur 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Petits fOurs 
Suivez h recette d e puis 
le début n,ais ga rn issez 
d e papier su lfurisé 
12 petiu r:noules 
graissés ; remplissez-les 
de pâte à l 'aide d'une 
c uille r à soupe. 
Enfoumez 10-15 min 
jusqu'à ce qucla p âte 
soit d o rée. Attendez 5 
min..avant de re to urner 
les bisc uirs sur une 
plaque pour les faire 
re froidir. R épétez 
l'opéra tio n trois fois 
pour obte nir 36 petits 
four s. 

Petits fuurs nappés 
Lorsque les biscuits sont 
refroidis, préparez le 
glaçage: dans un petit 
bol en verre réfi-actairc, 
tnL-xez 3/4 de tasse de 
su cre glace, 2 cuillers à 
café de beurre ct 3 d 'eau 
bouillante pour fàirc 
prendre la pâte. M ettez 
le récipient au bain
marie. re muezjusqu'à 
ce que la con sistance 
soit onctueuse et 
nac rée. R eti rez du feu. 
teintez avec le colorant 
de votre choix. Nappez 
un peu de ce glaçage 
sur chaque biscuit. 
Décorez avec des 
paillettes o u des pastilles 

c<!l o ré-cs. J ngrédiems 
po ur 36. 

Petits murs papillons 
Lorsque les biscuits sont 
refroidis, découpez-leur 
u n e rondelle d'1 ou 
2 cm d'épaisseur sur le 
d essus; coupez ces 
rondelles en deux: c'est 
c~ qlll formera • les 
a.:les • S ur chaque 
biscuit, étalez 1/2 cuiller 
à café de confiture de 
framboises ou d"abricots, 
puis 1 cuille r à café de 
crème fouettée. 
Disposez les alles. À 
r a ide d ' une douille. 
ccmunez la décoration 
avec le restant de crèm e 

fouettée c t de confiture. 
'>.:lllpoudrez de sucre 
'-'lace. Pour 36. 

~Dl2rl>t:é 
" lrtagez la pâte du 
l'tsc uit e n 3 portio n s. 
Mélangez quelques 
:outtes de colorant 
n1uge dans 1 portion. 
1 >élayez 1 c uiller à 
n u pe de cacao et 2 
uillcrs à café d e la it 
bns la seconde portion. 

\"crsez 1 cuillerée à la 
h us de chaq u e ponion 
• ms le t110lllc. 
1\lélangez le tout avec 
' ne brochette. 
1 nfournez 4 0 -45 m in 
.tsqu"à cc que la pointe 

d"un 

propre. Atte ndez 10 
m in avant de d étnoule r 
sur une plaque, pour 
bisser refroidir. N appez 
avec la crème au "beurre 
o u u n glaçage au 
c h ocolat. Ou en core 
saupo udrez de sucre 
glace e t de poudre de 
cacao mélangés. 

Pavé à la confiture 
Grai"ez u n m oule de 
20 x 30 cm et 
g:trni~'<:-z-le de papier 
sulfuri~é. Suivez la 
recette jusqu 'à la fin du 
paragraph e 1. Ajoutez 
1 œuf à délayer dans 
1/3 de tasse de 
confiture. Continuez à 
suivre la recette ju~qu'à 
la fin du paragraphe 2. 
"'"'"''UJI<= n1élangc dans 

préparé, lissez 

la surface. l:.nfournez à 
four modéré ( 180°C) 
25-30 m in,jusqu"à cc 
que la pointe d'un 
couteau ressorte propre. 
Attendez 10 min avant 
de détnoulcr sur une 
plaque. Faites un 
g laçage identique à 
celui indiqué page 
précédente, e n 
remplaçant l 'eau par du 
j u s de citron o u 
d'orange. Ajoutez 2 
cu ill crs à café de zeste 
de c itron r.î.pé. Bie n 
m élanger pour re ndre la 
piite o n ctu e u se c t 
décorez comm e vous le 
désirez. D écoupez en 
carrés ou e n triangles. 

De gauche à droite . Petots 
fours nappés, petots Fours 
papillons, gôteou marbré 
et pavé à la confoture. 


