Lc temps vous presse!

Qu’a cela ne tienne, Gdteaux wvite faits
vous propose des recettes que vous
ferez en un tournemain ... grice a

votre robot culinaire!
Surprenant, non!
Et que diriez-vous d’ajouter une
touche professionnelle!

Pour ce faire, nous vous suggérons de
recettes de glagages gourmands et

doux pour le palais!
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_ Gareaux délicieux
préparés en une seule terrine

1 existe plusieurs méthodes pour faire de la

patisserie. Chaque chapitre de ce livre se

consacre 4 une technique différente. Nous vous
proposons une variété de giteaux, de muffins et de

pains rapides et faciles 4 faire.

Gateau Victoria

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

20 minures

Partions - 82 10

&

125 g de beurre en morceanx
12 tasse de sucre

3 eufs

1 tasse de farine

2 cuil. i café de levire

1 pincée de sel

112 tasse de confiture

de fraises
Sucre glace

1. Préchauffer le four 4

180 *C. Beurret et chemiser
de papier sulfurisé deux
moules ronds de 20 em.

2. Bartre le beurre en créme
avee le suere au barteur
électrique, Ajouter les ceufs
un i un tout co continuant
de battre.

3. Ajouter les ingrédienrs
secs tamisés. Remuer 4
vitesse réduire pendanc

30 secondes, puis & vitesse

élevée pendant | minute
jusqu'a ce que le mélange
soit homogene et crémeux.
4, Verser la préparation 2
quantité égale dans les deux
moules, égaliser la surface.
Mertre au four 20 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pére, en
ressorte propre. Démouler
et laisser refroidir sur une
grille.

5. Etendre la confiture entre
les deux gireaux.
Saupoudrer légérement de
sucre glace avant de servir.

Note :

Pour obtenir une péte plus
Iégere, tamisez la farine au
moins trois fois avant de la
mélanger aux autres
ingrédients. I1 est préférable
de manger ce giteau le jour
méme de sa confection.
Gardez-le au frais er 4 I'abri
de 'humidité jusqu'a ce
que vous le serviez,
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Giirean Victoria (en haut)
et pain éclair (p. 4)
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Pain éclair

Préparation : 8 minutes +
5 minutes de repos
Temps de cuisson :

40 minutes

Portions : 12

“5
200 g de céréales de son
23 de tasse de lait chaud
1/2 tasse de pommes séchées
hachées finement
1 tasse de fruits séchés
mélangés
1/4 de tasse de graines
de citroulle
2/3 de tasse de cassonade
3 aufs
1 cuil. & café dépices mélangées
1/2 tasse de farine complite
1/2 cuil. @ caf? de levure
1/4 cuil. a café de sel

1. Préchauffer le four

2 190 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un grand moule i pain

de 23 x 13 em.

2, Mélanger les céréales

de son et le lait 4 la cuillére
de bois dans une terrine.
Laisser reposer 5 minutes
jusqua ce que le lait soit
presque entierement absorbé.
3. Incorporer le mélange

de céréales a rout le reste
des ingrédients en se servant
d'une cuillére de bois.

4. Verser dans le moule.
Faire cuire au four

40 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre.
Démouler le giateau et laisser
refroidir sur une grille.
Couper et servir.
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Note :

Ce giteau peut se conserver
jusqu’a trois jours dans une
boite hermétique.

Giteau aux carottes
et aux noix de pécan

Préparation : 15 minutes

Ternps de cuisson :

40 minures

Portions : 8

2

2 aufs

2 tasses de carotres rdpées

2 cuil. & caf? de zeste d'orvange
rapé

2/3 de tasse de noix de pécan
hachées

1/2 euil. a café de cannelle
moulue

1/3 de tasse de jus d'orange

1/2 tasse d'huile

2/3 de tasse de sucre

1 1/3 rasse de farine

I cuil a café de levure
1 pincée de sel

1. Préchauffer le four &

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
carré de 20 cm.

2. Mélanger dans une
terrine les ceufs, les carortes,
le zeste d'orange, les noix
de pécan, la cannelle, le jus,
I'huile et le sucre avec

une cuillere de bois.

3. Tamiser la farine,

la levure et le sel. Les
incorporer au mélange
précédent i la cuillére de
bois jusqu'a consistance
homogene.

4. Verser dans le moule et

égaliser la surface. Mettre au

four pendant 45 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pére, en
ressorte propre. Démouler
et laisser refroidir sur une

grille. Servir chaud ou froid.

Note : Le cas échéant,
décorer avec le glagage au
fromage et au miel (p. 63}
et des noix de pécan hachées.

Muffins aux pépites
de chocolat £y

Préparation : 10 minutes
Terps de cuisson :

15 4 20 minutes
Portions : 12 muffins

=

2 tasses de farine

2 cuil. & caf? de levure

1 pincée de sel

1/2 tasse de sucre

120 g de chocolat rapé

2 eufs

2 cuil a café d'essence
de vanille

75 g de beurre

1 tasse de créme fraiche

100 g de chacolat nair, coupé
en 4 carrés

2 euil a soupe de pépites
de chocolat

1. Préchauffer le four 2

180 °C. Beurrer 12 moules 4
muffins d'une capaciré de
1/2 rasse chacun.

2. Mélanger la farine, la
levure, le sel, le sucre et les
grains de chocolat dans une
terrine. Ajourer les ceufs,
I'essence de vanille, le beurre
fondu et la créme fraiche,
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Giteau aux carottes ef aux noix de pécan (en haut), muffin aux pépites de chocolat

Remuer au batteur éectrique
jusqu'a ce que le rout soit
homogene.

3. Verser la moitié de la
préparation dans les moules.
Déposer un morceau de
chocolat au centre de chaque
muffin et verser le reste de

la préparation par-dessus.

4. Répartir les pépites de
chocolat sur le dessus des
muffins. Mettre au four de
15 4 20 minures jusqu'a ce
que ceux-ci soient cuits et
légtrement colorés. Servir
chaud de préférence.




Giteau léger citronné

Prépararion : 10 minutes
Temps de cuisson :

30 minutes

Portions : 8

HE
3 aufi
112 tasse de cassonade
2 cuil. & café de zeste de
citran ripé
1 tasie de farvine
1 cuil. & café de levure
1 pincée de sel
30 g de beurre fondu
112 tasse de fromage
[rais lger, ramolli
2 cuil. & soupe de sucre
2 cuil. & soupe de jus
de citron
Sucre glace

1. Préchauffer le four &

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
rond de 20 em et profond.
2. Battre dans une terrine

les ceufs, le sucre et le zeste
de citron jusqua ce que

le mélange soit pale, épais

et lustré, Tamiser la farine,

la levure et le sel. Incorporer
i la préparation précédente
en ajoutant le beurre fondu.
Mélanger rapidement avec
une cuillére en métal jusqu'a
ce que le tour soit lisse.

3. Verser dans le moule.

Faire cuire aufour pendant
30 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans [a pite,
en ressorte propre. Démouler
et laisser refroidir,

4. Couper le gireau en deux
horizontalement. Batrre le
fromage frais, le sucre et le jus
de citron. Eraler la masse de
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fromage sur une moitié du
giteau. Recouvrir de lauere
moitié. Saupoudrer

de sucre glace.

Carrés aux dattes

et aux noix

Préparation ; 10 minutes
Temps de cuisson |

35 minutes

Portions : 6

115
130 g de noix hachées
finement
150 g de dattes hachées
[inement
113 de tasse de casonade
2 eufs
113 de tasse d'huile
112 tasse de yaourt nature
1 112 tasse de farine tamisée
1 1/2 cuil. a café de levure
tamisée
1 pincée de sel

1 euil. @ soupe de suere
142 cuil i café de cannelle

1. Préchauffer le four 4
180 °C. Beurrer et chemiser

de papier sulfurisé un moule
carré de 20 cm.

2. Mélanger les 3/4 des noix
contenues dans Ja rasse,

les dartes er la cassonade.
Ajourer les ceufs, 'huile,

le yaourt, la farine, la levure
et le sel. Mélanger 2 minutes
i la cuillére de bois jusqu'a
consistance homogéne.

3. Verser dans le moule

et égaliser la surface.
Mélanger le sucre er la
cannelle. En saupoudrer

le giteau et ajouter le reste
des noix.

4. Faire cuire au four
pendant 35 minutes jusqu’a
ce qu'un cure-dent, piqué
dans la pite, en ressorte
propre. Laisser reposer

5 minutes dans le moule
avant de mertre 4 refroidir
sur une grille. Couper en
carrés et servir,

Note :

Les temps de cuisson sont
approximatifs. Ils peuvent
varier d'un four

3 l'autre. Les carrés peuvent
étre servis avec une créme
fouettée sucrée, aromarisée
4 la vanille.,

Garean .{fger citronné {en haut), carrés awx dattes et aux noix
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Muffins « surprise »
aux fraises

Préparation : 15 minutes
Temps de cuision :

30 minutes

FPortions : 8 & 10 muffins

15 “5
20uf
1/4 de tasse d'huile
2 cuil, & soupe de confiture
de fraises
114 de tasse de yaourt
aux fraises
112 tasse de suere
1 3/4 tasse de farine
2 cuil. i café de levure
1 pincée de sel
100 g de fromage frais
1/4 de tasse de confiture de
fraises supplémentaire
8 a 10 fraises pour
la décoration

1. Préchauffer le four &

180 *C. Beurrer huit & dix
moules & muffins d’une
capacité de 1/2 rasse chacun,
2, Batre dans une terrine les
ceufs, I'huile, la confiture, le
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yaourt et le sucre avec une
cuillére de bois pendant

1 minute jusqu’s ce que

le tout soit bien mélangé.
Ajouter a faring, la levure
et le sel tamisés ensemble.
Meélanger délicatement.

3. Déposer 2 4 3 cuil. &
soupe de la préparation
dans chague moule. Couper
le fromage frais en huit
morceaux. Placer un
morceau de fromage au
centre de chaque muffin.
Garnir de 2 cuil. 4 café

de confiture de fraises et
recouvrir avec le reste de la
pérte. Mettre au four
pendanr 30 minures
jusqu'a ce que les muffins
soient légerement dords.
Laisser reposer 5 minures
avant de démouler. Servir
chaud. On peut saupoudrer
les muffins de sucre glace.
Paser une fraise sur chaque
muffin.

—(GATEAUX EN UNE SEULE TERRINE —

Muffins « surprise » aux fraises

; : ! . . i
Battre dans une terrine les wufs, lbuile, ke confi- Couper le fromage frais en huit morceaws et Gtk la confiture de fraises et recouvrir Pour améliorer la présentation, on peut
ture, le yaourt et le sucre avee une cuillire de £is. en placer un au centre de chague muffin, sl i B " sanpoudrer les muffins de suere glace.

avec le veste de la pire,
8
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Muffins aux bananes
et aux pommes

Préparation ; 10 minutes
Temps de cuisson :

25 minutes

Portions : 12 muffins

ﬂé

1/2 tasse de farine compléte

2/3 de tasse de flewr de farine

1 cuil & café de levure

1 pincée de sel

2/3 de tasse de suere

1/4 de cuil. a café de muscade
molue

I banane mire écrasée

1/2 tasse de pommes vertes
ripées

2 arufs

12 tasse d huile

3/4 de tasse de babeurre

1. Préchauffer le four a

180 °C. Beurrer douze
moules 3 muffins d'une
capacité de 1/2 rasse chacun.
2, Tamiser dans une terrine
la farine, la levure et le sel.
Ajouter le sucre et la
muscade. Faire un puits au
centre et ajouter les fruics,
les ceufs, lhuile et le
babeurre. Mélanger 4 la
cuillére de beis pendant

1 minute. Ne pas rop
brasser.

3. Remplir les moules

au 2/3. Mettre au four
pendant 25 minutes jusqu'a
ce que les muffins soient
légérement dorés. Démouler
et laisser refroidir.

Note : Vous pouvez servir

ces muffins avec 'un des
glagages au fromage de la
page 62 et garnir de tranches
de bananes séchées.

Giteau sublime
au beurre

Préparation : 20 minutes

Temps de cuisson :

45 minutes

Portions : 8210

“E “E

150 g de beurre

2{3 de tasse de sucre

I cuil. & soupe de cognac
on de brandy (facultarif)

3 wufs

2 12 enwil. & caf? de levuve

2 1/4 sasses de farine

1 pincée de sel

120 g de chocolat aw lait ripé
(4 carrés)

113 de tasse de lait

I tasse de créme 35 %
(Chantilly)

1. Préchauffer le four
4 180 °C. Beurrer et

v
Crdtean sublime au bewrre (en haut),
mﬂﬁ;ﬂf anx éﬂnﬂﬂfﬁ £ T Pﬂmmfj.

chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 23 em

et profond.

2. Fouetter dans une terrine
le beurre, le sucre er 'alcool
au barteur électrique jusqu'a
ce que le tout soit léger et
crémeunx. Ajouter les ccufs
un i un tout en continuant
A battre. Ajouter les
ingrédients secs ramisés,

le chocolar et le lait. Remuer
doucement jusqu'a ce que
le tour soit bien mélangé.
3. Verser dans le moule

et égaliser la surface. Faire
cuire au four 45 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pite, en
ressorte propre. Démouler
et laisser refroidir sur une
grille. Couper le gireau

en trois horizontalement.

4, Répartir également la
creme Chanrilly entre les
érages du gireau. On peut
ajouter 3 cuil. 4 soupe de
sucre i celle-ci.

Note :

Vous pouvez décorer le
gireau avec le glagage au
chocolat (page 62) ou avec
le glagage oncrueux au
chocolar (page 63). Garnir
de noix hachées
grossiérement.
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Petits giteaux Giteau au yaourt
aux raisins secs et aux agrumes
Préparation : 5 Prég : 10 minutes
Temps de cuisson : Temps de cuisson ;
15 4 20 minutes 45 minutes
Portions : 20 2 24 Portions : B
& ¥..1
2 tasses de farine 150 g de beurre
1 cusl. it soupe de levare 2 cutl a caff de zeste dovange
1 pincée de sel rdpé
114 de tasse de sucre 1 euil & café de zeste
2/3 de tasse de raisins secs de citron 1.
1 1/2 rasse de créme 15 % 3/4 de tasse de sucre

dpaisse 2 eufi
1 cuil. & café dessence 1 2/3 tasse de farine
- de vanille 1 112 cuil. i café de levure
40 ¢ de beurre fondu 1 pincée de sel

1/3 de tasse d amandes

1. Préchauffer le four & moudues
220 °C. Garnir les moules 3/4 de tasse de yaourt nature

2 muffins de 20 3 24 godets
de papier.

2. Tamiser la farine,

la levure et le seldans unc
rerrine. Ajouter

le sucre er les raising secs.
Faire un puits au centre,
Incorporer la créme, le
beurre er l'essence de vanille
aux ingrédients sccs.
Mélanger a I'aide d'une
cuillere de bois.

3. Répartir dans les moules,
Faire cuire au four de 15

4 20 minutes jusqu’a ce
qu'un cure-dent, piqué dans
la pite, en ressorte propre.
Démouler et laisser refroidir
sur une grille. Servir chaud
ou froid

1. Préchauffer le four 3

180 °C. Beurrer un moule
4 cheminée de 23 cm.

2, Battre le beurre en créme
avec les zestes et le sucre au
batteur électrique. Ajouter
les ceufs un i un sans cesser
de batere. Tamiser la farine,
la levure et le sel. Ajouter les
amandes. Incorporer au
mélange de beurre le yaoure
er la farine, Battre & vitesse
réduite et bien mélanger.

3. Verser dans le moule.
Faire cuire au four

45 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué

dans la plte, en ressorte
propre.

Giseaw an yaours et aux agrimes (@ droite),

petits giteaux aux raising secs.
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Giteau aux fruits
de la Passion

Préparation : 10 minutes

Temps de cuisson :

35 minuces

Portions : 8

E_

100 g de bewrre

1/3 de tusse de suere

2 eufs

2/3 de tasse de pulpe de fruits
de la Passion

1 cuil. & caf? de zeste
de citron rdpé

1 3/4 tasse de farine

1 12 cuil. & café de levure

1 pincée de sel
174 tasse de créme fraiche

1. Préchautfer le four &

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
rond de 20 cm.

2. Fouetter le beurre en
créme avec le sucre au
batteur électrique. Ajourer
les ceufs un A un sans cesser
de battre, Ajouter la pulpe
des fruits de la Passion et le
zeste de citron, Mélanger,
3. Tamiser la farine, la
levure et le sel. Ajouter au
mélange précédent avec la
créme fraiche. Bartre jusqu'a
ce que les ingrédients soient
bien mélangés. Verser dans
le moule et égaliser la
surface. Faire cuire au four
45 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre.
Démouler et laisser refroidir
sur une grille.
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Note :

Pour décorer, enrober avec
le glagage aux fruits de la
Passion (page 61) ou celui
au fromage et aux fruits de
la Passion (page 63). On
peut aussi servir ce giteau
avec unc cuillerée de créme
Chantilly mélangée  de la

Pain aux cerises
et aux amandes

Préparation : 10 minutes

Temps de cuisson :

40 minutes

Portions : 8

> .1

90 g de fromage frais

30 g de beurre

112 tasse de suere

1 euf

1 cuil & caff dessence
damande

2/3 de tasse de cerises confites
hachées

2/3 de tasse damandes en
Julienne

2 cuil. & soupe de lait

1 tasse de farine

1 cuil. it café de levure

1 pincée de sel

pulpe de fruits de la Passion.

1. Préchauffer le four 3

200 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
4 pain de 23 x 13 cm.,

2, Remuer le fromage

frais, le beurre, le sucre,
l'aeuf et I'essence d'amande
environ 5 minutes au
baeteur électrique jusqu’h
consistance légere et
crémeuse.

3. Ajouter les cerises, les
amandes et le lait. Tamiser
|a farine, la levure et le sel.
Ajouter i la préparation
précédente. Mélanger

4 la cuillere de bois, brasser
jusqu'a ce que les ingrédients
soient bien incorporés et que
la préparation soir lisse.

4. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Mettre
au four pendant 40 minutes
jusqu’a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pate,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant de
démouler. Laisser refroidir
sur une grille. Décorer d'un
glagage au choix et garnir
d’amandes coupées.

Note :

Pour faire ce gitcau a la
cuillére de bois, barere le
fromage, le beurre et le sucre
de 8 2 10 minutes jusqu' ce
que le rour soic léger

et crémeux. Ajouter ['ceuf,
et I'essence d'amande, bien
remucr. Ajouter tous les
autres ingrédients, brasser
jusqu'a ce que le tout soit
bien mélangé et faire cuire au
four comme précédemment.
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Pain aux cerises auxe et amandes (en haut),
gitean avx fruits de la Passion.
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Gateau classique
au chocolat

Préparation : 12 minutes
Temps de cuisson :

55 minutes

Portions : 8

1!5
125 g de beurre
1 tasse de sucre
1 eene
2 cuil. i caft dessence
de vanille
1/3 de tasse de poudre
de cacao
1 1/2 tasse de farine
2 12 cuil & caf? de levure
1 pincée de sel
3/4 de tasse de créme 35 %

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 23 em.
2. Fouetter le beurre en
créme avec le sucre au
batteur dectrique. Ajouter
'eeuf et I'essence de vanille,
bien mélanger.

3. Incorporer les ingrédients
secs tamisés et la créme.
Bartre jusqu'i ce que le tout
soit lisse et crémeux.

4. Verser dans le moule

et égaliser la surface. Faire
cuire au four 55 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pite, en
ressorte propre. Démouler
et laisser refroidir.

Note :

On peur utiliser le glagage
au chocolar (page 61)

et décorer avec des petits
copeaux de chocolar

et du sucre glace.

Giteau aux pommes

Préparation : 10 minutes
Temps de cussson : 1 heure
Portions : 8

“E

2 pommes Lobo ou Cortland
épluchées, épépindes er
couples finement

f tasse d’ sucre

1 tasse de raisins secs

! cusl i café de cannelle

1 142 tasse de farine

1 112 cuil. & café de levire

1 pincée de sel

2 wufs

60 g de beurre, fondu et tiédi

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
rond de 23 cm.

2. Mélanger tous les

Giteaw aux pommes (en haut),

giteaw classigue au chocolat

ingrédients 4 la cuilltre

de bois.

3. Verser dans le moule.
Mettre au four pendant

I heure jusqu’a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressoree propre.
Démouler et laisser refroidir

Note :

Avant de servir, on peut
utiliser le glagage au
fromage et au citron

ou au miel (page 63).
Découper de fines laniéres
de zestre de citron et en
décorer le gireau.

LE CONSEIL DU CHEF
Pour garder un giteau qui
vient d'étre cuit, laissez-le
refroidir avant de le placer
dans une boite ermérique.
Le gireau doit remplir le
maximum de place dans
le récipient afin de laisser
le moins de place possible
4 l'air. Il restera ainsi frais
plus longtemps. Il sera
ensuite mis dans un
endroit sec ct frais. On ne
doir pas conserver les
ghreaux au réfrigérateur,
sauf si cela est
recommandé dans

la recerte.




Giteau aux noisettes

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

35 minutes

Lortions : 8

1}5
3/4 de tassede noisertes hachées
60 g de beurre
113 detasse de mélasse raffinée
125 g de beurre en
supplément
113 de tasse de mélasse raffinde
en supplément
Toeuf'
174 de tasse de notsettes mosnlues
1 213 rasse de farine
113 de tasse de lait

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Beurrer er
chemiser de papier sulfurisé
un moule carré de 20 cm.
2. Barrre le beurre en créme
avec la mélasse au batteur
électrique. Ajourer I'ocuf e
les noisettes moulues,
Continuer & batcre jusqu’a
ce que le tout soit bien
mélangé. Tamiser la farine,
la levure et le sel. Ajouter au
mélange précédent avec le
lait. Battre 1 minute &
vitesse réduite, puis environ
1 minute i vitesse flevée.

3. Verser dans le moule.
Egaliser la surface. Dans
une casscrole, faire fondre

4 feu doux le beurre
supplémentaire et le reste
de la cassonade rour en
remuant. Retirer du feu,
Verser sur la pdte 3 gitcau.
Saupoudrer de noisettes
moulues. Metere au four

35 minuces jusqu’a ce
qu'un cure-dent, piqué

18

—— GATEAUX VITE FAITS —

dans la pite, en ressorre
propre. Laisser reposer
5 minutes avant de
démouler. Servir chaud
ou froid.

Le « Pause-Café »

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

20 minures

Portions : 10

“E
1 112 de farine
1 euil. i café de levure
1 pincée de sel
1 cuil & café de zeste d'orange
rdpé
60 g de beurre fondu
114 de tasse de sucre
142 tasse de raisins
de Corinthe
I euf
2 cuil. i soupe de jus d'orange
2 cutl. & caf? de sucre

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
une plague 2 biscuirs.

2. Tamiser la farine, la
levure et le scl dans une
terrine. Ajouter le zeste
d'orange et le beurre fondu.
Battre 2 minures 4 vitesse
réduite au batteur éectrique.
3. Ajouter le sucre,

les raisins, l'ceuf, le jus
d'orange et mélanger

4 la cuilltre de bois.

4. Pour chaque gitcau,
déposer 2 cuil. 4 soupe

de la préparation sur la
plaque 3 5 cm d'intervalle.
Saupoudrer de sucre. Mertre
au four 20 minutes jusqu’a
ce que le tout soit bien doré.
Servir chaud avee du beurre
et de [a marmelade.

Note :

Le « Pause-Café » peur aussi
se préparer en malaxant
directement le beure er

la farine avec les doigts.
Ajourez [e reste des
ingrédients ; battez avec
une cuillére en bois pendant
2 minutes jusqu’d ce que

le mélange soit bien
homogéne. Cuisez comme
indiqué ci-dessus. Les

« Pause-Café » peuvent

érre conservés plusieurs
jours dans un récipient
hermérique placé dans

un endrair frais et sec.

Gétean aux noisettes (en haut),
le « Pause-Café »

—— GATEAUX EN UNE SEULE TERRINE ——
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Giteau aux ananas

Préparation : 15 minuzes

Temps de cuision :

50 minutes

Portions : 8

F_1

1 3/4 tasse de farine

2 cul. & caft de levure

1 pincée de sel

125 g de beurre

213 de tasse de sucre

2 aeufs

400 ml dananas broyés.en
conserve, égouttéds

112 tasse du jus d'ananas mis

de cdté
112 tasse de noix de coco

rdpée
113 detasse de cassonade tassée

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 23 em.
Tamiser la farine, la levure et
le sel. Faire un puits au centre.

—— GATEAUX VITE FAITS —

Fondre et mélanger

a technique utilisée ici permet de gagner

du temps. Plus besoin de fouetter le beutre

avec le sucre pour obtenir une préparation
crémeuse. Il suffit simplement de les faire fondre
ensemble et de les incorporer aux ingrédients secs.
Pour réussir ces giteaux, mélangez moins longtemps
que pour les gareaux conventionnels.

2. Dans une casserole, faire

‘fondre 2 feu doux le beurre

et le sucre tour en remuant
jusqu'a ce que ce dernier soit
dissous. Retirer du feu.

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu, les ceufs et

le jus d’ananas 4 la farine.
Mélanger 4 la cuillére de bois
jusqu'a ce que le rout soic
homoggne, sans trop brasser.
3. Verser la moitié de la
préparation dans le moule,
égaliser la surface, Couvrir
avec le mélange d'ananas,
de noix de coco et de
cassonade. Verser le reste
de la préparation et égaliser
la surface. Faire cuire au
four pendant 50 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pite, en
ressorte propre. Laisser
reposer 1) minutes avant
de démouler. Servir chaud
ou-froid avec de la créme
Chantilly, de [a créme
anglaise ou de la créme
glacée 4 la vanille.
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muffins awx myrtilles & Lancienne (recette page 22)
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Note : Pour décorer,
vous pouvez disposer
des morceaux d’ananas
confit sur le giteau.

aux myrtilles

a 'ancienne

Préparation : 15 minurtes
Temps de cuisson

25 minutes

Portions : 16 muffins

1!5

3 sasses de farine

2 cuil. & café de levure

1 pincée de sel

1 cuil. & café d'épices
mélangées

1 sasse de myrtilles fraiches
ou surgelées

150 g de beurre

1 tasse de sucre brut

1 euf

1 tasse de lait

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer 16 moules
4 muftins d'une capacité de
1/3 de tasse chacun. Tamiser
la farine, la levure, le sel et
les épices mélangées dans
une terrine, Ajouter les
myrtilles. Mélanger et faire
un puits au centre.

2. Dans une casserole, faire
fondre 4 feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant
jusqu'a ce que ce dernier soit
dissous. Rerirer du feu.

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu, 'eeuf et le laic
aux ingrédients secs. Eviter
de trop brasser.

4, Remplir les moules aux
2/3 de cette prépararion.
Faire cuire au four
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25 minutes jusqu’a ce
que les muffins soient
légérement dorés. Démouler

et servir chaud ou froid.

Giteau doré

Préparation : 15 minutes
Temps de cuision :

35 minures

Portions : 8

“E

1 tasse de farine

1 euil. & café de levure

1 pincée de sel

2/3 de tasse de préparation
our créme anglaise

112 cuil. & café de
bicarbonate de sovde

125 g de beurre

314 de tasse de suerve

3 aufs

114 de tasse de babewrre

1. Préchauffer le four &

180 *C. Beurrer er chemiser
de papier sulfurisé un moule
carré de 20 cm.

2., Tamiser la farine, la
levure, le sel, la préparation
pour créme anglaise et le
bicarbonate de soude dans
une terrine. Faire un puits
au centre,

3. Dans une casserole, faire
fondre i feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant
jusqu'a ce que ce dernier
soit dissous. Retirer du few.
Mélanger les ceufs et le
babeurre A part. Ajouter

avec précaution i la cuillére
de bois.

4. Verser dans le moule

et égaliser la surface. Faire
cuire au four pendant

39 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pilte, en ressorte propre.
Démouler et laisser refroidir

Note :

On peur décorer ce giteau
avec de [a créme au beurre
et au miel (page 62), Ce
giteau peut se conserver
jusqu'i 4 jours dans une
boire hermétique.

LES CONSEILS DU CHEF
1l est préférable de
consommer les muffins le
jour méme ol ils ont été
faits, Conservez-les dans
un endroit sec ct frais et
passez-les au micro-ondes

le mélange de beurre fondu pour les réchauffer.
et le mélange d'ceufs aux
ingrédients secs. Remuer
Giteaw doré

—— FONDRE ET MELANGER —
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Giteau citronné
au gingembre

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

40 minures

Portions : 84 10

“5

2 tasses de farine

2 cudl. & café de levire

1 pincée de sel

1/4 de tasse de gingembre ¢
onfit haché finement

185 g de beurre

3/4 de tasse de suere

1 cusl. & café de zeste de
citron ripé finement

1/4 de rasse de jus de citron

3 aufs

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 20 cm.
Tamiser la farine, la levure et
le sel. Ajouter le gingembre
confit,

2. Faire un puits au centre.
Dans une casserole, faire
fondre A feu doux le beurre
et le sucre tour en remuant.
Retirer du feu. Incorporer
le zeste et le jus de citron.
3. Ajouter le mélange de
beurre et de sucre fondus
aux ingrédients secs ainsi
que les ceufs, Mélanger

4 la cuilltre de bois.

4. Verser dans le moule

et dgaliser la surface. Faire
cuire au four pendant

45 minures jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
péte, en ressorte propre.

Note :

Décorer avec le glagage au
citron {page 60} et du
gingembre confit haché. Ce
giteall se conserve jusqua
quartre jours dans un
récipient hermétiquement
fermé,

Pain éclair au café

Préparation : 30 minurtes +
15 minutes de repos
Temps de cuision :

35 minutes

Portions : 124 16

=

1 cuil. & café de café
instantand

3/4 de tasse d'eau bouillante

2 tasses de farine

2 eutl. a café de levure

1 pincée de sel

113 de tasse de noix de pécan
hachées finement

150 g de beurre

3/4 de tasse de cassonade

2 eufi

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
deux moules 4 pain de

28 x 18 em. Mélanger

le café et 'eau. Laisser
reposer 15 minutes.

2, Tamiser la farine, la
levure er le sel dans un
autre récipient. Ajouter

les noix de pécan et faire
un puits au centre.

3. Dans une casserole, faire
fondre a feu doux le beurre

(rdteau citronné au gingembre (en haut),

pain éclair au café.

et la cassonade tout en
remuant. Retirer du feu.

4. Ajouter le mélange de
beurre fondu, le café et les
ceufs aux ingrédients secs.
Mélanger 4 la cuillére de
hais, sans trop brasser.

5. Répartir dans les deux
moules et égaliser la surface.
Mettre au four

35 minutes jusqu'd ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre.
Démouler et laisser refroidir.

Note :

Le café instantané peut étre
remplacé par 1/4 de tasse
de grains de café expresso,
finement moulus. Atrendre
15 minutes, filtrer er merrre
de coré. Eraler le glagage au
café (page 61) sur le piteau
et garnir de noix de pécan.
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Muffins aux fruits
séchés et aux noix

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

20 minutes

Portions : 12 muffins

HE

2 tasses de farine & patisserie

2 cuil. & café de levure

1 pincée de sel

1 cuil i café dépices
mélangées

1 tasse de fruits séchés
miélangés

1/2 tasse de noix mélangées
hachées

125 g de bewrre

314 de rasse de sucre

2 oeufs

314 de tasse de lait

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer 12 moules
4 muffins d'une capacité de
1/3 de tasse chacun. Tamiser
la farine, la levure, l¢ scl et
les épices mélangées. Ajouter
les fruis séchés et les noix.
Faire un puits au centre,

2. Dans une casserole, faire
fondre a feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu,

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu, les ceufs et

le lait aux ingrédients secs.
Meélanger avec précaution

i la cuillére de bois ou en
métal.

4, Verser dans les moules.
Faire cuire au four

20 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la pire,
en ressorte propre, Ces
muffins peuvent érre servis
chauds avee du beurre.
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Note :

On peut acheter le mélange
de fruits séchés dans les
magasins de produits
diérériques ou les super
marchés. Les muffins
peuvent écre servis avec un
glagage au beurre ou de la
glace (voir pages 60-63).

Gateau italien
au chocolat

Préparation : 30 minutes
Temps de cussson :

50 minutes

Portions : 84 10

i!E

2/3 de tasse d amandes en
Julienne

2/3 de tasse de noix
de macadam hachées

213 de tasse de noix hachées
1 142 tasse de fruits séchés
mélangds

2/3 rasse de farine

1 pincée de sel

2 euil a soupe de cacao

1 cutl, i café de cannelle
monlue

60 g de chocolat noir, haché
(2 carrés)

GO0 g de beurve

1/3 de tasse de sucre

174 de tasse de miel

1. Préchauffer le four

a 180 °C, Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 20 em.
Mélanger les amandes, les
noix et les fruits séchés dans
une terrine. Tamiser

la farine, lc sel, le cacao

et la cannelle. Ajouter &

la préparation précédente
et mélanger 4 la cuillere

de bois. Faire un puits

au centre,

2, Dans une casserole,
faire fondre 2 feu doux le
chocn'at, lC bC'Lll'l'C‘ It' sucre
et le miel tout en remuant.
Retirer du feu.

3. Ajouter le mélange i base
de chocolat aux ingrédients
secs. Remuer 4 la cuillére
de bois.

4. VCI'SCI' d:lns 1: m(mlc er
égaliser la surface, Faire
cuire au four 50 minutes
jusqu'a ce que le centre du
giteau soit ferme au toucher.
Laisser refroidir avanc de
démouler.

Note :

Décorer avec du sucre glace
ou avec un glagage au café
ou au choeolat (page 61).
Les muffins peuvent étre
CUﬂSET\"éS l]l.[!!q'l.ll! rCmPS
dans une boite hermérique
placée dans un endroit sec et
frais.

Gateaw italien an chocolat (en haut),
muffins aux fruits séchés et aux noix

—— FONDRE ET MELANGER ——
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Giteau au chocolat
et 4 la menthe

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

40 minutes

Portions : 8

=
2 tasses de farine
2 cuil, i café de levure
1 pincée de sel
2 cuil. & soupe de cacao
180 g de beurre :
100 g de chocolat noir haché
grossigrement (3 carrés)
314 de tasie de sucre
2 eufi
112 tasse de lait
142 il i eafé dessence
de menthe

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un moule carré de 20 cm.
Meélanger la farine amisée,
la levure, le sel er le cacan
dans une terrine. Faire un
puits au centre.

2. Dans une casserole, faire
fondre 4 feu doux le beurre,
le chocolar et le sucre tout
en remuant. Retirer du feu.
3. Ajouter le mélange de
chocolar, les ceufs, le lait et
I'essence de menthe aux
ingrédients secs. Remuer
avec précaution i la cuillere
de bois.

4. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Faire
cuire au four 45 minures
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pire, en

ressorte propre. Démouler e
laisser refroidir sur une

grille.

Note ¢

Le cas échéant, décorer le
gireau avec de la créme
Chantilly et des morceaux
de chocolar ou du choeolar
ripé. On peut aussi servir ce
giteau avec le glagage
onctueux au chocolar {page
63). Si le gareau est enrobé
de créme Chantilly, le
conserver au réfrigérateur.

Gateau aux fruits
a Pancienne

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

45 minutes

Portions : 12 3 16

“E

1 tasse de farine

! cuil & café de levure

1 pincée de sel

3 tasses de frueits confits

142 tasse de cerises confites,
en mogtés

125 g de bewrre

1/2 tasse de cassonade

2 cuil, asoupe de mélasse
raffinée

2 eeufs

1/4 de wasse de cognac ou
de brandy

1. Préchauffer le four

2 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
deux grands moules 4 pain
de 23 x 13 cm. Tamiser la

Gitean au chocolat et it la menthe (en haut),

giltean aux fruits & lancienne
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farine, la levure et le sel dans
une terrine. Ajourer les
fruits confits et les cerises.
Faire un puits an cenrre.

2. Dans une casserole, faire
fondre 4 feu doux le beurre,
la cassonade et la mélasse
raffinée tout en remuant.
Retirer du feu. Batre

les ceufs er le cognac dans
un autre récipient.

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu et le mélange
d'ceufs aux ingrédients secs.
Meélanger 4 la cuillére de
bois, sans trop brasser.

4. Verser en portions égales
dans les deux moules.
Egaliser la surface. Metre
au four pendant 45 minutes
jusqu'a ce que la surface
soit ferme au toucher et
légerement dorée. Laisser
reposer 15 minutes avant
de démouler. Laisser
refroidir sur une grille.

Note :

Ce gareau aux fruits est
délicieux nature. On peut
toutefois le servir avec un
glacage au citron (page 62).
Le giteau se conserve
jusqu'a deux semaines

dans un récipient
hermétiquement fermé
dans un endroit sec et frais.
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Giteau aux raisins
secs

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson :

25 minutes

Portions : 9212

“5

1 142 tasse farvine

1 112 eudl, i café de levure

1 pincée de sel

150 g de beurre

1/2 tasse de sucre

2 cuil & soupe de vhum
brun

1 tasse de raisins secs

3 aufs

2 cuil. & soupe de lait

1. Préchautfer le four 2

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
carré de 20 cm, Tamiser la
farine, la levure et le sel
dans une rerrine. Faire un
puits au centre.

2, Dans une casserole, faire
fondre & feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu. Incorporer
le rhum er les raisins secs.
Meélanger les ceufs et le lait
dans un autre récipient.

3. Ajouter le mélange de
beurre et le mélange d'ceufs
aux ingrédients secs. Remuer
4 la cuillére de bois, sans
trop brasser.

4. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Faire cuire
au four 25 minutes jusqu'a
ce qu'un cure-denr, piqué
dans la pite, en ressorte
propre. Démouler et laisser
refroidir sur une grille.

Note :

Ce gireau peut érre conservé
jusqu'a deux jours dans une
boite hermétique placée dans
un endroit frais er sec

Pain 2 la mélasse

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson

40 minures

Portions - 12 2 16

“E

1 142 tasse de farine

1 102 cuil & café de levure

1 pincée de sel

114 de tasse de préparation
pour créme anglaise

125 g de beurre

114 de tasse de mélasse
raffinde -

1114 de tasse de sucre

2 aufs

113 de tasse de lait

1. Préchauffer e four &

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé

deux moules 4 pain de

23 x 13 em. Tamiser

la farine, la levure, le sel

et la préparation pour créme
anglaise. Faire

un puits au centre.

2. Dans upe casserole, faire
fondre 2 feu doux le beurre,
la mélasse et le sucre tout

en remuant. Rerirer du feu.
Bartre les ceufs et le laic dans
urn IJDL

3. Ajouter le mélange de
beurre, les ceufs et le lair aux
ingrédients secs, Mélanger
avec précaution

4 la cuillere de bois.

4. Répartir dans les deux

—— FONDRE ET MELANGER——

Gitean aus raising secs (en hauy), pain i la mélasse

moule set égaliser la surface.
Faire cuire au four pendant
30 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre,
Démouler e laisser refroidir
sur une grille. Servir chaud
ou froid.

Note :

Servir le giteau enrobé de
créme au beurre ct au miel
(page 62) et saupoudré de
cannelle. Il peur se canserver
deux jours s'il est placé dans
une boire hermérique,

dans un endroit sec et frais.
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Petits giteaux
a la confiture

Préparation ; 20 minutes
Temps de cuisson
20 minutes
Portions : 30" mini-giteaux
&
2 tasses de farine
2 cutl. & café de levure
1 pincée de sel
150 g de beurre
3/4 de tasse de sucre
2 wufs
1/2 tasse de lait
2 cuil. a caft d'esence
de vanille
1/3 de tasse de confiture

de framboises

1. Préchauffer le four &

180 °C. Déposer 30 mini-
godets en papier dans

des mini-moules & muffins.
Tamiser la farine, la levure et
le sel. Faire un puits au
centre,

2. Dans une casserole, faire
fondre 4 feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu, Dans un
autre récipient, mélanger
les cenfs, le lait et l'essence
de vanille.

3. Ajouter le mélange de
beurre et le mélange d'ceufs
aux ingrédients secs. Remuer
avec précaution 4 la cuillére
de bais.

4. Remplir chaque moule
&' 1 cuil. & café de plre,
Garnir d' 1/2 cuil. i café
de confiture puis couvrir
d'unc bonne cuillerée i café
de pérte. Faire cuire au four
15 minures jusqu'a ce que
les giteaux soient dorés.

o 7

—— GATFAUX VITE FAITS —

| Démouler sur une grille et

laisser refroidir.

Note :

Décorer d'un glagage au
choix (voir pages 60 & 63).
Les petits giteaux peuvent
varier d'aspect

car la confiture peur
remonter i la surface.

Ils se conservent deux
jours dans un récipient
hermétiquement clos.

Girteau 4 la noix
de coco

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson

40 minures

Portions : 8

“5 iiﬁ

1 3/4 tasse de farine

i pirisserie
2 cuil i café de levure
1 pincée de sel
125 g de beurre
3/4 de tasse de sucre
2 eufs
113 de tasse de marmelade
174 de rasse de yogourt nature

Garniture & la noix de coco

12 tasse de cassonade tassée

142 tasse de farine

112 tasse de noix de coco
ripée

90 g de beurre

1. Préchauffer le four a

180 °C. Beurrer un moule

i cheminée de 20 cm.
Tamiser la farine, la levure et

le sel dans une terrine. Faire
un puits au centre.

2. Dans une casserole, faire
fondre 4 feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu. Mélanger
les ceufs, la marmelade

et le yaourt dans un autre
récipient,

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu et le mélange
d'ceufs aux ingrédients secs.
Remuer avec précaution &
la cuillere de bois. Verser
dans le moule er égaliser

la surface.

4. Garniture 4 la noix

de coco

Mélanger la cassonade,

la farine et la noix de coco.
Y ajouter le beurre, coupé
i l'aide de deux couteaux,
et remuer jusqu'a obrention
d’une consistance
granuleuse.En recouvrir

la préparation.

5. Faire cuire au four
pendant 40 minutes jusqu'a
ce qu'un cure-dent, piqué
dans la pite, en ressorte
propre. Laisser reposer

5 minutes avant de
démouler sur une grille.
Servir chaud ou froid,

avee de la eréme Chanilly
ou de la créme glacée

i la vanille,

Note :

Ce giteau peur étre conservé
trois jours dans une boite
hermétique et réchauffé au
four & micro-ondes.

Giteaw & la noix de coco (en haut),

petits ghteaus & la confiture

——FONDRE ET MELANGER ——
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(aupam’rar régulierement le fond du moule

de cavsonade.
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b

disposer les moitiés de poives.

Dans une casserole, faire fondre & feu dowx

!rt' f‘:’fﬂ’!'ﬂ' et Jr{" Speve PouE en remiant.

—— FONDRE ET MELANGER —

Giteau renversé
aux poires

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson

S0 minures

LPortions : 8

“E
2 cuil. & soupe de cassonade
425 g de moitiés de poires
en conserve, égouttées
Jus des poires
2 tasses de farine
2 cuil. a caf? de levure
1 pincée de sel
125 g de beurre
314 de tasse de sucre
2 aeufs

1. Préchauffer le four 3

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un grand
maoule & pain de

23 x 13 em. Beurrer le
papier puis saupoudrer
régulierement le fond

du moule de cassonade.
Couper les poires en deux
moitiés et disposer celles-ci
au fond du moule.

2. Tamiser la farine,

la levure et le sel. Faire

un puits au cenere,

3. Dans une casserole, faire
fondre a feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu.

4. Ajourer le mélange

de beurre fondu, les ceufs
et le jus des poires aux
ingrédients secs. Remuer
avec précaution  la cuillére
de bois.

5. Verser sur les poires

1 & c’gaiistr Iﬂ SUTFQCC. I_".lirf
cuire au four pendant

50 minutes jusqu'a ce
qu'un curc-dent, piqué
dans la pite, en ressorte
propre. Laisser reposer

15 minutes avant de
démouler sur une grille.
Laisser refroidir.

Mote :

| 1l est important de

laisser reposer le gireau

15 minutes avant de
démouler sinon les poires
risqucnt dt (_'UH:T au T"OLIIL'.

Gidteau renversé aux poires

Ajouter le mélange de 5'(urr«:!ﬁndu. les eufs

et le jus des poires aux ingrédients secs. sur ene grille.

Laisser reposer 15 minutes avani de démosler
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Douceur a 'abricot

Préparation : 15 minutes

Temps de cussson :

45 minutes

Portions : B

%

1 112 tasse de favine

1 142 cuil. & café de levure

1 pincée de sel

142 tasse de noix de coco
ripée

125 g de bewrre

1 tasse de sucre

2 eufs

1 tasse de nectar d abricots
142 tasse de créme fraiche

1. Préchauffer le four &

180 °C. Beurrer et fariner
un moule 2 cheminde de

23 em. Tamiser la farine,

la levure er le sel dans une
terrine. Ajouter la noix de
coco, mélanger et faire

un puits au centre.

2. Dans unc casserole, faire
fondre & feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu. Mélanger les
ceufs, le nectar d'abricots

et la créme fraiche dans

un autre récipient.

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu et le mélange
d'ceufs aux ingrédients secs.
Remuer 4 la cuillére de bois,
4. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Faire
cuire au four pendant

45 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre.
Démouler er laisser refroidir
sur une grille. Servir tiégde
ou froid.
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" Note :
On peut décorer le gateau
avec un glacage 4 l'orange
ou au citron (page 61).
Ce giteau peurt étre conserveé
jusqu’a trois jours dans un
récipient hermétique placé

au frais et au sec.

Gatean tiede
aux pommes

Préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 1 heure

Portion : 813 10

=%

2 tasses de farine

2 cuil. i café de levure

1 pincée de sel

180 g de bewrre

2/3 de tasse de sucre

3 eufi

1/3 de tasse de lait

1 tasse de pommes
Lobo ou Coreland épluchées
et coupées (environ 1 grasse
pomme)

2 cuil. & soupe de mélasse

1 cuil. & café de sucre
i la cannelle (facuirarif)

1. Préchauffer le four 2

180 *C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
rond de 23 cm. Tamiser la
farine, la levure et le sel.
Faire un puits au centre.

2. Dans une casserole, faire
fondre & feu doux le beurre
et le sucre tout en remuant.
Retirer du feu.

3. Ajouter le mélange de
beurre fondu, les ceufs et

le lait aux ingrédients secs.
Remuer avee précaution

4 la cuillere de bois.

4. Verser la moiri¢ de la
préparation dans le moule.
Egaliser la surface. Garnir
avec les tranches de pommes
et verser la mélasse. Déposer
le reste de la pate sur

les pornmes et égaliser

la surface. Saupoudrer
éventuellement de sucre

i la cannelle. Faire cuire

au four 1 heure jusqu'a ce
qu'un cure-dent, piqué dans
la pate, en ressorte propre.
Démouler, saupoudrer de
sucre glace et servir
immédiatement avec

de la créeme Chanrilly

ou de la créme glacée.

Note :

Vous pouvez remplacer la
pomme fraiche par une tasse
de pammes cuires. Un clou
de girofle ou une pincée de
cannelle donnera i vatre
gireau une saveur
particuliere.

Doicenr & Labricot (en hane),
gitean tidde aux pormmes

.
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ingrédients en quelques
important de ne pas en
Pour réussir les giteaux,

certainement réjouies d’

Gateau rapide
au beurre

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

45 4 50 minutes
Portions : 8

ﬁE
1 1/2 tasse de farine
1 142 cuil. & café de levure
1 pincée de sel
150 g de bewrre en merceanx
3/4 de tasse de suere
2 enfs
1/2 tasse de babeurre
2 euil. & caft dessence

de vanille

1. Préchautfer le four 4

180 °C. Beurrer un moule
4 cheminée de 23 cm.

2. Verser dans le récipient
du robot la farine, [a levure,
le sel, le beurre et le sucre.

—— GATEAUX VITE FAITS —
Gateaux préparés au robot culinaire
) arrivée des robots culinaires a radicale-ment

changé la cuisine moderne. Ces puissants
appareils peuvent malaxer tous les

secondes; il est donc
faire usage trop longtemps.

il vaut mieux s'en servir

juste assez longtemps pour assurer un mélange
homogene. Nos grands-meres se seraient

utiliser de tels appareils,

Merttre en marche
I'appareil pendant environ
20 secondes jusqu'a
l'obtention d'une
consistance granuleuse.
Ajouter les ceufs, le
babeurre er I'essence

de vanille. Actionner

de nouveau 10 secondes
jusqu'a consistance lisse.

3. Veerser dans [e moule et
égaliser la surface, Mettre
au four de 45 & 50 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans [a pite,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes dans

le moule et laisser refroidic
sur une grille.

Note :

Décorer avec un glagage
aux fruits ou au chocolat
{voir pages 60 4 63).
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Géteau vapide au beurre (en haus),

glteay awx pommes et & la cardamome
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Giteau aux pommes

et 4 la cardamome
Préparation : 10 minutes

Temps de cuision :
40 minutes
Portions : 8

“E

180 g de bewrre en morceasx

1 cuil i café d'essence
de vanille

3/4 de tasse de sucre

3 wufs

1 pomme verte épluchée,
épépinde et hachée

113 de tasse de pommes séchées
hachées grossitrement

1/4 de tasse d'amandes
entieres blanchies

1/4 de tasse de cardamome
monlue

2 tasses de farine

2 cuil. i café de levure

I pincée de sel

113 de tasse de lait

1. Préchauffer le four i
180 °C. Beurrer un moule
rond de 20 cm ex profond.
2. Metere dans le récipient
du robat le beurre, I'essence
de vanille, le sucre et les
ceufs, Malaxer pendant

1 minute jusqu'a ce que

la préparation soit [égére et
crémeuse. Ajouter la pomme
verte, les pommes séchées,
les amandes et la
cardamome. Remertre

en marche pendant

15 secondes. Ajouter

la farine, la levure, [e sel

et le lair. Actionner

20 secondes jusqu'i ce que
les pommes et les amandes
soient finement hachées et
que la préparation soit
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épaisse ct presque lisse.

3. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Mettre au
four pendant 40 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pie,

cn ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avane de
démouler et laisser refroidir
sur une grille. Pour vous
faire une idée des différents
glagages, voir pages 60 4 63.

Giteau au chocolat
facile a réaliser

Préparation : 10 minutes
Temps de euisson :

45 minutes

Lortions : 8

UE
1 1/2 tasse de farine
1112 cuil. & café de levure
1 pincée de sel
142 tasse de cacao
1 euil. & caff de bicarbonare
de soude
125 g de beurve en morceans
1 tasse de sucre
4 eufs
314 de tasse de crime fraiche

1. Préchaufter le four &

180 *C. Beurrer un moule
4 cheminée de 23 em,

2. Verser dans le récipient
du robot la farine, la levure,
le sel, le cacao, le
bicarbonate de soude,

le beurre et le sucre.

Mettre en marche I'appareil
pendant environ

20 secondes jusqu’a
consistance granuleuse.
Ajourer les ceufs et la créme
fraiche. Actionner de

nouveau pendant

10 secondes jusqu'a
Pobrention d’'une texture
lisse et homogeéne.

3. Mettre dans le moule et
égaliser la surface. Mettre au
four pendant 45 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-denr,
piqué dans la pére, en
ressorte propre. Démouler
et laisser refroidir sur une
grille. Enrober d'un glagage
onctueux au chocolat

(page 63).

Giteau a la muscade

Préparation : 15 minutes
Temps de ceisson :

45 minutes

Portigns : 10

115

1 1/2 tasse de farine
1 12 eudl. i caft de levure
! pincée de sel
I cuil i café de muscade

maulue
125 g de beurre en moreeanx
1 tasse de sucre
4 eufs
1 tasse de lait
2 cuil. i café de zeste

de citron rdpé finement
114 de tasse de jus de citron
1 tasse de noix de coco ripée

L. Préchauffer le four 3

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
rond de 23 cm,

2. Verser dans le récipient
du robaor la farine, la levure,
le sel, la muscade, le beurre
et le sucre. Mertre en marche
l'appareil pendant

20 secondes jusqu'a

——GATEAUX PREPARES AU ROBOT CULINAIRE ——

liobrcntinn d'unc rexture
granuleuse. Ajouter les ceufs,
lc lait, le zeste et le jus de
citron. Actionner de nouvean
pendant 10 secondes jusqu’a
ce que le tout soit lisse.
Transvaser et incorporer

la noix de coco.

3. Verser dans le moule et

égaliser la surface. Faire cuire
au four pendant 45 minutes
jusqu' ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pate, en ressorte
propre. Démaouler et laisser
refroidir. Décorer avec de la
créme au beurre et au miel

{page 62).
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—— GATFAUX PREPARES AU ROBOT CULINAIRE——

Pain a la citrouille

Préparation : 20 minutes
Temps de cuision : 1 heure
Portions : 8

“E

2 tasses de farine

2 cul, & café de levure

1 pincée de sel

1 cuil, & caf¥ de cannelle
manlue

125 g de beurre en morceanx

1 tasse de cassonade tassée

3 eufi

1 tasse de purée de citrouille
(en conserve ou fraiche
ef cuite)

12 tasse de noix de coco
ripée

142 tasse de pruneanx
dénayautds, hachés

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier
sulfurisé un moule

A pain de 21 x 11 em.

2. Verser dans le récipient
du robor la farine, la levure,
le sel et la cannelle. Ajourer
le beurre et la cassonade.
Metire en marche l'appareil
pendant environ

20 secondes jusqu’a
I'cbtention d'une texture
granuleuse, Ajouter les ccufs
et la purée de citrouille.
Actionner de nouveau

10 secondes jusqu'a

ce que le tout soic lisse.

3. Incorporer la noix de
coco et les pruneaux. Verser
dans le moule et égaliser

la surface. Mettre au four

pendant 1 heure jusqu'a ce
qu'un curc-dent, piqué dans
la pite, en ressorte propre.
Laisser reposer

5 minutes avant de
démouler. Laisser refroidir
sur une grille.

Note :

On peur servir avec de la
créme au beurre er au miel
(page 62).

Bouchées aux noix

et a la cannelle

Préparation : 20 minutes
Temps de cuision :

50 minures

Portions : 9

=

1 1/4 tasse de farine

1 cuil, & café de levure

1 pincée de sel

125 g de beurre en marceaux

1 tasse de sucre

2 eufs

112 tasse de eréme fraiche

I ewil i café d'essence

de vanille

112 tasse de noisettes hachées
finement

1/4 de rasse de cassonade
tassée

1 142 cuil. i café de cannelle
moulie

L. Préchauffer le four 4

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
carré de 20 em.

2. Verser dans le récipient
du robot la farine, la levure

Pain & la citrouille (en haut),

bowuchées awx noix er & la cannelle

et le sel. Ajouter le beurre et
le sucre. Mettre en marche
l'appareil pendant environ
20 secondes jusqu'a
'obrention d'une texrure
granuleuse. Ajouter les ceufs,
la créme fraiche

er l'essence de vanille.
Acrionner de nouveau
pendant 10 secondes pour
rendre le rout plus lisse.

3. Mélanger les noisettes,

la cassonade er la cannelle,
Verser la moitié de la
préparation i giteau dans

le moule. Egaliser la surface.
Saupuudrtr avee la moitié
du mélange de noiserres.
Verser le reste de la
préparation et égaliser

la surface. Saupoudrer

avec le reste du mélange

de noisetres. Faire cuirc

au four pendant 50 minures
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pite,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minures avant

de démouler. Servir titde
ou froid.

Note ¢

Ce giteau peut étre gardé
quatre jours dans un
récipient hermérique.
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Giteau des iles

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson !

45 minutes

Portions : 12

“E
125 g de beurre
2/3 de tasse de sucre
1/2 petit citron non pelé
142 limette non pelée,

&n morceans

1 wuf
2/3 de tasse de cvime épaisse
1/4 de tasse de naix de coco
1 12 tasse de favine
112 tasse de semonle

1. Préchauffer le four 3

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
carré de 20 em. Retirer le
zeste du demi-cicron, Peler
le fruit de maniére 4 en
retirer toute

la membrane blanche.

2, Mettre dans le récipient
du robot le beurre, le sucre,
le demi-citromr pelé ainsi que

——GATEAUX PREPARES AU ROBOT CULINAIRE —

son zeste, la limette et ['ceuf.
Faire marcher l'appareil
pendant environ

30 secondes pour bien
mélanger. Ajouter la

créme et la noix de coco

et actionnet de nouveau
pendant 15 secondes.
Ajouter la farine, la levure,
le sel et bien mélanger pour
rendre la pite lisse et
homagéne.

3. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Faire
cuire au four pendant

45 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre.
Démouler et laisser refroidir
SUr une griﬂc.

Note :

Avant de servir, on peut’
recouvrir le gireau d’une
gelée chaude aux abricots
(page 63) ou utiliser le
glagage au fromage et au
citron ou au miel (page 62).
Garnir de tranches ou de
zeste d'agrumes.

Géteau des iler

Verser e beurre, le sucre, le citron, le jus de
limette e lwuf dans le récipient du robas.
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Verser dans le moule et égaliser la surface,

N

Démorder, retirer le papier et laisser vefroidir-
sur une grifle.

On peut recouvriz le gitean d'une gelée aw
ﬂé’rﬂfl’“ f})ﬂﬂdf.
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Géteau couronne
aux bananes

Préparation : 15 minutes
Temips de cutsson :

50 minutes & 1 heure
Portions : 8

‘IE
1 112 tasse de farine
1142 cuil. & caf? de levure
i pincée de sel
1 cuil, & café d'épices
mélangées
125 g de bewrre en morceaux
314 de tasse de sucre
2 wufs
113 de tasse de yaoure nature
213 de tasse de bananes
miires éorasées
1 banane miire coupée
en petits dés

1. Préchauffer le four 2

180 °C. Beurrer et chemiser
de papicr sulfurisé un moule
4 pain de 21 x 11 cm ou
bien beurrer un moule

4 cheminée de 23 cm.

2. Mélanger la farine,

fa levure, le sel, les épices
mélangées, le beurre et

le sucre dans le récipient
du robot, Mettre en marche
l'appareil pendant environ
20 secondes jusqu'a
I'obtenticn d'une texture
granuleuse. Ajourer

les ceufs, le yaourt et

les bananes. Actionner

de nouveau pendant

10 secondes. Ajourer la
banane en dés et mélanger
4 la cuillére de bois.

3. Verser dans le moule ee
égaliser la surface. Mettre
au four de 50 minutes 3

1 heure jusqu'a ce qu'un
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cure-dent, piqué dans

la pére, en ressorte propre.
Laisser reposer 5 minutes
avant de démouler sur

une grille, Laisser refroidir.
Servir avec le glagage au
citron ou la créme au beurre
et au miel (page 62).

Note :

Pour éviter que le gireau

ne devienne lourd er massif,
ne pas rop meélanger

la préparation une fois

les bananes ajoutées.

Bouchées au miel

Prédparation : 10 minutes

Temps de cuisson :

35 4 40 minutes

Poreions : 8

25

2 tasses de farine

2 cusl. & cafd de levure

1 pincée de sel

1 cuil. & café de cardamome
moulne

112 ewil. a café de cannelle

moulue

125 g de beurve en morceaux

213 de tasse de sucre

2 wufs

112 rasse de lait

114 de tasse de miel

1. Préchaufter le four 4

180 °C. Beurrer un moule
i cheminée de 20 cm.

2. Mélanger la farine, la
levure, le sel, la cardamome,
la cannelle, [e beurre et le
sucre dans le récipient du
robot. Mettre en marche
I"appareil pendant

20 secondes jusqu'a

'obtention d'une texture
granuleuse. Ajourer les ceuls,
le lair et le miel. Actionner
de nouveau pendant

10 secondes pour obtenir
un mélange homogéne.

3. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Mettre
au four de 35 4 40 minutes
jusqua ce qu'un cure-denc,
piqué dans la pire,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant

de démouler sur une grille.
Laisser refroidir. Couper et
servir en bouchées nappées
de créme au beurre er au
miel (page 62).

Giteau grand-mére

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

15 minutes

Portions : 24 perits gireaux

‘55
1 1/4 tasse de farine
1 142 cuil a mﬁ de levire
1 pincée de sel
2 cuil. & café de cacan
125 g de beurre en morceaux
113 de tasse de suere
2 wufs
1/2 tasse de babeurre
1 cutl i soupe de mélasse
1/3 de tasse d'amandes effilées
60 g de chocolar notr, fonedu

pour décorer (2 carrés)

1. Préchauffer le four a

180 °C, Beurrer 24 petits
moules 4 muffins.

2. Mettre la farine, la levure,
le sel, le eacao, le beurre er
le sucre dans le récipient du
robot, Faire marcher

——GATEAUX PREPARES AU ROBOT CULINAIRE——

£ f

gdteau grand-mére, bouchées au miel,

Dans le sens des aiguilles d'une montre : gltean cowronne aux pananes,

I'appareil pendant environ
20 secondes jusqu'a
I'obrention d’une rexrure
granuleuse. Ajouter les ceufs,
le babeurre et la mélasse.
Actionner de nouveau
pendant 10 secondes pour

obrenir une pire lisse.

3. Disposer les amandes
dans le fond des 24 moules.
Garnir 2/3 des moules avec
la préparation, Mettre au
four pendant 15 minutes
jusqu'a ce que les gireawx
soient fermes au toucher.
[Démonler er laisser refroidir

sur une grille. Décorer avec
des spirales de chocolat
fondu.

49



Pain a Porange

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

50 minutes

Portions : 8

&

1 174 tasse de farine

I 102 cuil & café de levure
1 pincée de sel

125 g de bewrre en morceaux
2/3 de tasse de sucre

3 euf

13 de tasse de babeurre

2 euil. & café de zeste
d’bm‘nge rapé finement

L. Préchautfer le four 4

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
i pain de 21 x 11 cm.

2. Metrre la farine, la levure,
le sel, le beurre et le sucre
dans le récipient du robor.
Faire marcher I'appareil
pendant 20 secondes jusqu'a
l'obtention d'une rexture
granuleuse. Ajouter les ceufs,
le babeurre et le zeste
d'orange. Actionner

de nouveau pendant

10 secondes pour rendre

le mélange plus lisse.

3. Verser dans le moule er
égaliser la surface. Mettre

au four pendant 50 minutes
jusqu'd ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pite,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant

de démouler sur une grille.
Laisser refroidir.

Note :

A défaut de babeurre, vous
pouvez utiliser de la créme
fraiche ou du yaourt pour
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cette recette. Servir enrobé
de glagage & 'orange
{page 61).

Le Goiiter

Préparation : 15 minures
Temps de cusson :
50 minutes

Portions : 8

“E
1 2/3 rasse de farine
1 112 cuil. & café de levure
1 pincée de sel
2/3 de tasse d'amandes
moulues
125 g de beurre en morceaux
1 rasse de sucre
2 aeufs
1/2 tasse de lair
2 cutl. & caf? de zeste
dorange ripé finement
174 de tasse de jus d'orange

1. Préchauffer lc four &
*180 °C. Beurrer et chemiser

de papier sulfurisé un moule
rond de 20 cm.

2. Introduire la farine, la
levure, le sel, les amandes
moulues, le beurre et

le sucre dans le récipient

du robot. Mettre en marche
I'appareil pendant environ
20 secondes pour obtenir
une texture granuleuse.
Ajouter les ceufs, le lait,

le zeste er le jus d'orange.
Actionner de nouveau
pendant 10 secondes
jusqu'a ce que le rour

soit homagéne.

2. Verser dans le moule ec
égaliser la surface. Mettre au
four pendant 50 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pate,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant

de démouler sur unc grille.
Laisser refroidir, Servir titde
ou froid.

Note :

Enrober le ghreau de eréme
au beurre et au micl ou
choisir le glagage au fromage

A la créme et 4 'orange

(pages 62 et 63). Garnir
de zeste d'orange ou
d'amandes coupées et
grillées. Ce gareau peut

se conserver deux jours
dans une boire hermérique
placée au frais.

Le Goiiter (en haut),
pain & Lorange

—(GATEAUX PREPARES AU ROBOT CULINAIRE —
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Solutions dépannage

i vous utilisez des mélanges 4 patisserie

tout préparés, vous trouverez ici des recettes

simples ou d'autres plus élaborées. Quelques
ingrédients bien choisis et vous obtiendrez la saveur
et I'aspect des giteaux « maison ». Clest tellement

facile 2 faire!

Le Grand Géteau
au chocolat

Préparation : 10 minures
Temps de euisson :

35 minutes

Portions : 10 2 12

“E
1 boite de 510 g de mélange 2
giteau au chocolat fondant
3 wufs
314 tasse deau
125 g de beurre amoll
1 tasse de créme 35 %
(Chantifly)
3 euil. a soupe de sucre
glace tamisé
I tasse de fraises coupées
Fraises entidres et copeaux
de chocolat pour décorer

1. Préchauffer lc four

4 180 °C. Beurrer ct
chemiser de papier
sullurisé deux moules
ronds de 23 ¢m chacun,

2. Travailler le mélange 4
gireau, les ceufs, ['eau

et le beurre au batteur
électrique, A vitesse réduite,

jusqu’a consistance
homogene. Continuer A
battre pendant 2 minutes i
vitesse moyenne.

3. Répartir dans les deux
moules et égaliser la surface,
Mertre au four pendant

35 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans

la pite, en ressorte propre.
Démouler et laisser refroidir
les gateaux sur une grille.

4. Mélanger la créme
Chantilly et le sucre glace au
batreur électrique. Lorsque
les giteaux sont froids, éraler
la créme Chantilly sur 'un
des gireaux, Garnir avec

les fraises coupées, recouvrir
avec l'aucre gireau er
entober le tout du reste

de la créme fouertée.
Décorer éventuellement avec
des fraises entitres

et des copeaux de chocolat.

Le Grand Gareau an chocolar (it droite),
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Gﬁzea.u couronne au

Préparation : 10 minutes

Temps de cussson :

35 minutes

Portions : B2 10

=

1 hoite de 500 g de mélange
i gdteate au chocolat

3 eufs

1/3 de tasse dhuile

3/4 de tasse d'ean

1/4 de tasse de caft noir fort

1/2 tasse de créme 15 %
épaisse

60 g de chocolar blanc ripé
(2 carrés)

1. Préchauffer le four a
180 °C. Beurrer un moule
4 cheminde de 23 cm.

2, Travailler le mélange 2
ghteau, les ceufs, Nhuile, le
café, la créme et le chocolat
au barteur éectrique
pendant environ 1 mintte
4 vitesse réduire. Batere
ensuite i vitesse élevée
pendant 2 minutes pour
obtenir une pite lisse.

3. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Mettre au
four pendant 45 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pite, en
ressorte propre. Démouler
sur une grille et laisser
refroidir. Servir avec le
glagage au café (page 61)
et décorer de copeaux de
chocolar blanc et noir,
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Giteau aux pommes

paysan

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 1 heure
Portions : 8

&

1 boite de 500 g de mélange
@ gitean aux épices

60 g de beurre

3 wufs

142 tasse d'ean

374 de tasse a‘fjm dapﬂmmﬂ‘

1 pomme épluchée, épépinde,
hachée finement

4 cuil. & café de sucre
& la cannelle

3 cuil. & soupe de noix
de coco ripée

20 g de beurre fondu

2 cutl, i soupe damandes

coupdes

1. Préchauffer le four &

180 °C. Beurrer et chemiser
de papier sulfurisé un moule
rond de 23 em.

2. Mettre de coré 6 cuil.

4 soupe du mélange

A giteau pour la garniture.
Remuer le reste du mélange
avec le beurre, les ceuls,
P'eau, le jus et la pomme au
batteur électrique pendant
environ 2 minutes et &
vitesse réduite. Verser

dans le moule. Egaliser

]a su.rfactx

3. Mélanger le sucre

i la cannelle, le mélange

i giteau restant, la noix

de coco et le beurre fondu
dans une terrine. Malaxer

i la fourchette ou avec les
doigrs jusqu'a I'obrention
dune texture granuleuse.

Ajouter les amandes.

Saupoudrer sur la
prépararion et faire cuire

au four pendant 30 minutes
jusqu’a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pére,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant

de démouler sur une grille.
Laisser refroidir. Saupoudrer
le gireau de sucre glace. On
peut le servir avee avec une
créme anglaise ou de la
créme.

Muffins aux péches
et aux courgettes

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

20 minures

Portions : 12 petits ou 8 gros
muffins

&

1 boite de 430 g de mélange
a giteau doré

I wu

1/4 de tasse d'ean

2 cutl, & café de zeste
de citron rdpé

2/3 de tasse de courgetre ripée

112 tasse de péches
en conserve, égowuttées,
hachdes finement

G0 g de beurre fondy

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer 8 ou

12 moules & muffins.

2. Verser dans une terrine
le mélange A gireau, l'acuf,
le beurre fondu, I'eau, le
zeste de citron, la courgerte
et les péches. Mélanger
avee précaution  la cuillére
de bois.

3. Remplir aux 2/3 les

——SOLUTIONS DEPANNAGE ——

Giteaw awx pommes paysan (en haus), muffins aux courgestes et aws piches

moules & muffins de cette
préparation. Faire cuire au
four pendant 20 minutes
jusqu'a ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pire,

en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant
de démouler sur unc grille.

Laisser refroidir. On peut
servir avec une créme au
beurre et au miel (page 62)
et garnir le tout avec des
tranches de péches fraiches.
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Giteau an miel
et aux dattes

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson

35 minutes

LPortions : 8

ﬁ

i gitean doré
3 wuf
1/2 tasse deau
1/3 de tasse dhuile
1 tase de babeurre
314 tasse de dattes hachées
1 102 cuil. & café dépices
mélangdes
6 cuil & soupe de miel
30 g de bewrre
4 cuil, & soupe d'eau

1. Préchauffer le four
4 180 °C. Beurrer et

et profond.

2. Travailler le mélange
4 giteau, les ceufs, leau,
le beurre, le babeurre,

les dartes et les épices au

1 boite de 500 g de mélange

Note ¢

chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 23 cm

—— GATFAUX VITE FAITS ——

batteur électrique pendant
environ 1 minute i vitesse
réduite jusqu'a ce que
le tour soit bien homogéne.
Conrinuer 4 batrre
2 minutes A vitesse élevée,
3. Verser dans le moule et
égaliser la surface, Metrre au
four pendant 35 minures
jusqu'i ce qu'un cure-dent,
piqué dans la pére,
en ressorte propre. Laisser
reposer 10 minures avant
de démouler sur une grille.
4. Dans une casserole,
faire cuire 3 feu doux
le miel, le beurre et I'eau
tour en remuant. Recouvrir
le giteau encore titde du
mélange chaud. Servir chaud
avec une créme anglaise ou
de la créme glacée.

Si vous le désirez, vous
pouvez décorer votre
giteau en le saupoudrant
d\g sucre gIﬂCE.

Gérean au miel et avx dattes
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On peng utiliser des datees fraiches ou séchées,
Les dénoyanter sil y a liew, et les hacher

Travarller le me
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ftei et

les eeufs, Leaw,

les épices au mixer.
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i la :pamfe.

Verser dans le monle et égaliser la surface

Garnir le giteau encore titde

aw miel chaud.

élange
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Giteau croustillant
au caramel

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

55 minutes

Portions : 84 10

‘55

1 boise de 500 g de mélange
@ gdteau an goiit de caramel
au beurre

3 eufi

1 14 tasse d'ean

113 de tasse d'buile

45 g de beurre

113 de tasse de cassonade

2 rasses de flocons
de mais (type Corn Flakes),
lgtrement écrasés

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer er
chemiser de papier sulfurisé
un moule rond de 23 cm,
2, Travailler au batteur
électrique le mélange

A gireau, les ceufs, l'ean

et 'huile. Bartre 3 minutes
A vitesse moyenne jusqu’a
obtention d'une pire lisse,
3. Dans une casserole;
faire fondre le beurre

a feu doux. Retirer

u feu. Incorporer

la cassonade et

les flocons de mais,

4. Répartir sur la
préparation i giteau.

Faire cuire au four
pendant 35 minutes jusqu'a
ce quun cure-dent, piqué
dans la pite, en ressorte
propre. Démouler sur une
grille er laisser refroidir.
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Pain gourmandise

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson :

35 minutes

Portions : 16

155
1 boite de 500 g de mélange
& gitean doré
1 tasse de bananes
derasées
1/3 de tasse de bananes
séehées, hachées
3 wufs
143 de tasse d huile
1 114 tasse dean
143 dé tasse de noix hachées
1/2 tasse de pépites de
chocalat
30 g de beurre d'avachide

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
deux grands moules 4 pain
de 23 x 13 cm.

2. Mettre le mélange

i giteau, les bananes
écrasées, les bananes séchées,
les ceufs, 'huile, I'eau, les
noix, les grains de chocolat
et le beurre d'arachide dans
le récipient du robot.
Travailler environ 3 minutes
4 viresse moyenne au batceur
électrique pour obtenir un
mélange homogene.

3. Répartir dans les deux
moules. Egaliser [a surface.
Mettre au four pendant
35 minutes jusqu'a ce qu'un
cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre.
Démouler sur une grille

et laisser refroidir. Décorer
au choix et servir coupé
en tranches, tiéde ou froid.
On peut décorer avec des
bananes séchées.

Giteau a 'orange et
aux noix de pécan

Préparation : 10 minutes
Temps de cussson :

35 minutes

Portions : 9

\15

1 boive de 500 g de mélange
gitean i [orange

I cutl, i soupe de zeste
dorange rapé

3 aufe

1/3 de tasse de créme fraiche
1/3 de tasse d'huile

142 tasse dean

1/2 tasse de noix de pécan
moudies

113 de tasse de noix de pécan
hachées finement

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer et
chemiser de papier sulfurisé
un moule carré de 20 cm.
2. Metrre dans une terrine
le mélange A gireau, le zeste
d’orange, les ceufs, la créme
fraiche, I'huile, I'eau et les
noix de pécan moulues.
Travailler environ 3 minures
2 vitesse moyenne au barteur
électrique jusqu'a ce que le
tout soit lisse.

—— SOLUTIONS DEPANNAGE ——

Dans le sens des aiguilles d’une montre en pareant de la gauche : giteau eroustillant au caramel,
pain gourmandise, giteau & lovange et aws noix de pécan

il 2

3. Verser dans le moule

et égaliser la surface.
Disposer les noix hachées
sur la pire en les enfongant
légtrement.

4. Mertre au four

35 minutes jusqu'a ce qu'un

cure-dent, piqué dans la
pite, en ressorte propre,
Laisser rcposer § minutes
avant de démouler sur une
grille. Laisser refroidir.
Saupoudrer de sucre glace.
Servir chaud ou froid.
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Des idées éclair pour dévorer
les gireaux :

* Fouetter de la créme 35 %
aver un peu de sucre et I'éualer
sur le pourtour er le dessus du
giteau. Garnir de chocolar
ripé ou de copeaux de
chocolar.

» Diéposer des fraises ou des
baies {framboises, mfires,
myrtilles) au centre d’une
génoise et décorer de créme

Chanrilly.

* Un giiteau saupoudré

de sucre glace séduir par

sa surface immaculée.

Les dentelles en papier créent
des motifs de fanraisie,

Le sucre glace peut étre
mélangé avee du cacao vu

de la cannelle. Saupoudrer 4
I'aide d'un ramis fin,

* Les fruits en pire d'amande,
les carrés ou les triangles de
chocolay, les fleurs comesribles

—— GATEAUX VITE FAITS —

Les Glagages

n se régale d’abord avec les yeux.

Le glacage est donc un complément

indispensable aux giteaux. La décoration
peut aller du plus simple au plus sophistiqué. Grace
4 nos glagages vous transformerez un simple giteau
en une création de réve qui semblera tout droit
sortie des mains du meilleur pétissier.

et les fruits frais rransforment
un gireau de rous les jours en
un vrai chef d'ceuvre.

* Pour obtenir un conrraste,
on peut uriliser du chocolar
blane fondu sur du chocolat
noir, également fondu ou viee-
versa.

* La noix de coco et les noix
grillées entiéres ou hachées
font des décors tout simples.

» Les fruits séchés ou confits et
le zeste d'agrumes ajourtent
couleur et saveur aux gitcaux.

Nous vous proposons quelgues
glagages classiques que vous
pourtez utiliser en cas de
besoin. Ce sont toujours des
compléments indispensables.

Il suffic de choisir parmi ves
saveurs préférées et, surtour,
en fonetion du giteau a glacer,

Glagages classiques
Les cing glagages suivans (voir
page 61) sont faits & partir de
sucre glace, d'un peu de beurre
et de jus de fruit, de zeste ou
d'un ingrédient propre &
aromatiser le glagage (café,
chocolar, essence). Pour étaler
le glagage parfaitement,
trempez réguliérement le
couteau dans de leau trés
chaude. Les recettes suivantes
permertent de glacer le dessus
d'un garcau rond ou carré de
20 cm,

Glagage au citron

1 rasse de suere glace tamisé

1 cnil. & café de zeste de
citron ripé finement

10 g de beurre donx

1 d 2 euil d soupe de fus
de citron

LN

1. Meélanger le sucre glace, le

bewrre ramolli et aromatisant.

b S |
2. Glacer avec une spatule ou

KA CONTEAN.
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Glagage a 'orange

1 tasse de sucre glace tamisé

1 cuil. & café de zeste de citron
rapé finement

10 g de beurre doux

1a2eul a soupe de Jus
dorange

Glagage aux fruits

de la passion

1 tasse de sucre glace tamisé
10 g de beurre doux

1 & 2 cuil. i soupe de pulpe de

[fruits de la Passion

Glagage au café

1 tasse de sucre glace tamisé

1 cuil. i café de caf? instantané
10 g de beurre doux

1 2 cuil. & soupe d'ean

Glagage au chocolat

1 tasse de sucre glace tamisé

I cuil. a soupe de cacao

10 g de benrre doux

14 2 cuil. i soupe de lair trés
chand

Méthode

Battre en créme dans une jarte
le beurre et le sucre jusqu'a
consistance lisse et oncrueuse.
Ajouter graduellement les
|iquidt's (jus, eau, lait, selon
la recetre) et les autres
ingrédients er cuire au bain-
marie en remuant jusqu'a
consistance désirée. Glacer i
l'aide d'un couteau ou d'une
spatule.

—— GATEAUX VITE FAITS —

Glagage au beurre

Riches er crémeux, ces glacage
nécessitent beaucoup de
beurre. Pour facilirer le travail,
gardez celui-ci & tempérarure
ambiante. Les glacages
peuvent étre aplanis au
coutean ou, unc fois aplanis,
travaillés a la fourchetre ou

au couteau pour obtenir des
motifs. Le giteau sera plus
décoratif si vous le glacez
généreusement. Les recettes
suivantes permettent de glacer
le dessus d'un gireau rond ou
carré de 20 cm. Pour en glacer
également les cérés, doublez
les quantités indiquées.

Créme au beurre et au miel

60 g de beurre doux

1/3 de tasse de sucre glace
tamisé

2 a 3 cuil. i café de miel

1. Avec un barteur L*cm.'qm'
Jouetrez le bewrre et le sucre glace
Afouter la poudre de cacao,

x =z Y -

2. Glacer généreusement

le sommet du gitean.

Créme au beurre

et au chocolat

60 g de berre doux

1/2 tasse de sucre glace
tamisé

2 cuil. & soupe de cacao

2 cuil. & café de lait

Créme au beurre

et au double chocolat

60g de betrre dowe

113 de tasse de sucre glace
tamisé

60 g de chocolat noir, fondy
(2 carrés)

Créme au beurre et aun citron
6O g de bewre doe
113 de tasse de sucre glace
tantise
2 cuil. & café de zeste de
citron rdpé finenent

Créme au beurre

et a 'orange

GOg de beurre doux

1/3 de tasse de sucre glace
tamisé

2 cuil, & café de zeste d'orange
rdpé finement

Meéthode

Au batteur électrique,
travailler le beurre et le sucre
glace jusqua consistance légtre
et crémeuse. Ajourer

le reste des ingrédients et
continuer & battre jusqu'a

ce que le tour soir lisse.

Glagages au fromage
Molles. et oncrueuses, ces
garnitures s harmonisent
parfaitement avec le zeste de
citron ou d’orange. Elément
essentiel de la préparation au
glagage : maintenir le fromage
A température ambiante. Le
fromage a la creme allége est

f’ N 4

Battez le fromage et le sucre
glace. Ajoutez laromatisant.

tout aussi délicieux et permet
de diminuer le taux de graisse.

Glagage au fromage

et au citron

100 g de fromage frais

3/4 de tasse de sucre glace
tamisé

142 cuil it café de
geste de citron ripé finement

2 cuil. & café de lait

Glagage au fromage

et a Porange

100 g de fromage frais

3/4 de tasse de sucre glace
ranisé

1i 2 cuil. itcafé de
zeste d orange rapé finement

2 cuil, i café de lait

Glagage au fromage

et au miel

100 g de fromage frais

3/4 de tasse de sucre glace
tamisé

I a2 cuil i café de miel
ffmnd'

2 cuil. & café de lait

—— GILAGAGES —

Glagage au fromage

et aux fruits de la Passion

100 g de fromage frais

3/4 de tasse de sucre glace
tamisé

1 cuil. i soupe de pulpe de
[ruits de la passion

Méthode

Au batteur électrique,
travailler le fromage frais er le
sucre glace pour obrenir un
mélange léger et crémeux.
Ajouter le reste des ingrédients
et bartre jusqu'a consistance
lisse et oncrueuse.

Nappages aux fruits
Les nappages aux fruits
donnenr aux giteaux et

aux tartes un aspect plus
professionnel. La consistance
doir étre celle d'un sirop.

Chanffez emembi’e le brandy
et la confiture d'abricor. Versez.

Gelée de fruits

1/4 de tasse de confiture
dabricots, de fraises ou
marmelade

1 cuil & soupe de brandy
ou de cognac

Dans une petite casserole,
mélanger la confiture et le
brandy. Portez lentement &
¢ébullition en remuant, Retirer
du feu. Napper le mélange en
appuyant avec une cuillere de
bais. Utiliser la gelée alors quielle

Ll

Glagages au chocolat

Glagage onctucux au chocolat
60 g de benrre dony
90 g de chocolat noir hachd
(3 carrés)
1 euil. it soupe de creme 35 Y

Faire fondre le bewrre, le
chocolar er la eréme au bain
marie. Faire cuire & feu douy
rout en remuant jusqu’i c¢
que le mélange soit lisse.
Laisser légerement refroidii
pour ¢raler le mélange plus
facilement. Glacer le giteau
avec un couteau a lame large
ou une spatule.

Sauce au chocolat

90 g de chovolut noir haché
(3 carrés)

1/3 de tasse de créme 35 %

60 g de beurre dovx

Mc‘fangez délicatement
le chocolas fondu, le beurre
et la créme.

Faire fondre le chocolat et la
créme au bain-marie. Cuire i
feu doux tout en remuant
jusqua ce que le mélange soir
lisse. Laisser légérement
refroidir, puis verser sur le

gdteau.




