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LES MUFFI!

- mufiins aux fraises. nature, pommes et cannelle

MuFrFINS

es muffins se dégustent nature, avec un
peu de beurre ou des confitures, au petit

déjeuner ou au gouter. Nous vous

présentons également des muffins salés 4 servir
pour un repas léger avec des soupes et du

fromage. Qu'ils_soient aux céréales ou

complets, aux fruits, aux noix, ils contiennent
peu de sucre et de matiéres grasses.

Les muffins

1 Pour obtenir des
muffins tendres,
mélangez la pate le
mains possible. Les
ingrédients liquides
doivent etre versés au
centre des ingrédients
secs, puis mélangés avec

une fourchette ou une
cuillére en bois de facon
a les humccter
rapidement. Une pite
rop manipulée donne
des muffins cuits dont
Fintérieur est caractérise
par la présence de
mnnels

2 Huilez ou beurrez tput
Fintéricur des moules.

3 Remplissez les moules
qUX 273

4 Les muffins sont
generalement cuits a une
emperature elevée

€200 =C) pour qu'ils
gonflent rapidement.

Le temips de cuisson
varie de 15 3 25 minutes
selon leur composition.
Pour vérifier leur cuisson
piquez le centre avec la
pointe d'un couteau, s'ils
sont cuits, elle doit
ressortir seche

5 Pour empécher que les
muffins ne se brisent en

les démoulant, kaissez-les

reposer 3 a 4 minutes
dans leur moule pour

qu oient plus fenmes
Faites-les ensuite refroidin
sur une grille.

6 Les muffins se
CONSEervent 3 jours ¢n
boite hermétique ou

1 mois au congélateur.

Muffins
nature

Polyyvalents, ces mulffins
NATLTE 5€ SErvent avec
des confitures. des ceuf
un polage. .

Préparation

15 minutes

Temps de cuisson :

25 ninutes ‘
Pour 12 muffins

220 g de farine

I cuil. a café de levure
chimigue

1 pincee de sel

2 cuil. a soupe de sucre
1 cenf, legérement batiu
180 mi de lait

80 g de beurre, fondu

1 Préchauffer le four a
200 2C. Beurrer 12 mo
a muffins de tille
oY Cnne.

2 Dans un récipient,
tamiser la farine, la levure
et le sel. Ajouter le sucre.
Dans un autre récipient,
bien mélanger 'ceuf, le
lait et le beurre fondu
AjoLler aux ingrédients
secs en melangeant

délicatement et
rapidement, jusqu’a ce
que les ingrédients secs
soient a4 peine humectés.
La pdre devrait ére
grumeleuse.

3 Verser ka pate dans les
moules. aux 23, Cuire au
four 20 a 25 minutes.
Démaouler et refroidir un
peu sur une grille.
Servir tiede ou froid.

Muffins aux

fraises

Prepareation -

20 minutes

Temps de cuisson
20 minutes

Pour 24 mauffins

375

de farine

! cuil. a soupe de levure
chimigue

I pincée de sel

&35 g de sucre

835 g de cassonade

125 g de bewrre, fondnu
3 ceufs

250 ml de lait

1 goutte d'extrait de
ranille

130 g de fraises, coupées



1 Preéchauffer le four a
200 °C. Beurrer 24 moules
de taille moyenne. Dans
un récipient, tamiser la
farine, la levure et le sel.
Incorporer le sucre et la
cassonacde.

2 Mélanger le beurre
fondu, les ceufs; le lait et
la vanille. Ajouter aux
ingrédienis secs et
mélanger jusqu’d ce quils
soient 4 peine humectes.
3 Incorporer les fraises
délicatement. Verser dans
les moules aux 273,

4 Cuire au four 20
minutes.

On peut saupoudrer les
muffins de sucre glace
pendant quiils sont
encore chauds.

Muffins pommes

et cannelle

Préparation :

20 minutes

Temps de culsson ;
20 minutes

Pour 9a 12 muffins

&

250 g de farine

1 v2enil. a café de
levire chimigue

1 pincée de sel

1 cuil. a café de
cannelle

14 de cuil. d café de
noix de muscade. rdapee
125 g de cassonade

125 g de pommes pelées
el couprées

1 eeuf. légérement batin
250 mi de lait

30 g de beurre, fordu

GATEAUX ET MUFFINS

1 Préchauffer le four 4
200 °C. Beurrer 12 moules
de mille movenne,

2 Dans un récipient.
amiser la farine. la
levure, le sel, la cannelle
et la muscade. Incorporer
la cassonade ¢t les
pommes.

3 Bien melanger U'ceul,

le lait et le beurre fondu.
Ajouter aux ingrédients
secs.

Melanger délicatement
jusqu’a ce que les
ingrédients secs soient 4
peine humecté
4 Verser la piie duns les
moules aux 23, Cuire au
four 15 a 20 minutes
jusqu'a ce qu’ils soient
dorés.

Servir chauds avec du
beurre.

Muffins au blé
complet

Préparation :

20 minutes

Temps de cuisson :
20 minutes

Pour 12 muffins

&

125 g de farine

90 g de farine de blé
enfier

I v2cuil, a café de
levure chimique

1 cril. a cafe dépices
miclangées

125 g de cassonade
85 g de raisins secs

1 ceuf. légérement battu
250 mi de lait

75 g de beurre, fondu

1 Préchauffer le four A
200 °C. Beurrer 12 moules
de taille moyenne.

2 Dans un recipient,
tamiser les farines, la
levure, le sel et les epices.
Incorporer la cassonade
et les raisins.

Faire un puiis au cenire.
Mélanger lecuf, le lait et
le beurre fondu. Y verser
les ingrédients 5
3 Mélanger délicatement
avec une fourchette
jusqui ce que les
ingrédients secs soient

a4 peine humectes.

4 Verser la pite dans lcs
moules aux 23, Cuire

au four 15 a 20 minutes.
Servir avec un peu de
beurre ou de confiture.

SECS.

Muffins
aux myrtilles

Préparation :

15 minutes

Temps de cuisson :
25 minutes

Pouwur 12 muffins

&

230 g de farine

uil. a café de levure
chimigie

1 pincée de sel

v2 cuil. a café de
cannelle en poudre

2 cuil. a soupe de sucre
150 g de myrtilles

1 cenf, legerement battu
180 ml de lat

75 g de beurre, fondi

1 Préchauffer le four a
200 °C. Beurrer 12 moules

de mille moyenne.

2 Dans un recipient,
tmiser la farine, la
levure, le sel et b
cannelle. Ajouter le
sucre et les myrtilles.
Mélanger délicatement.
Faire un puits au centre.
Dans un récipient,
melanger l'ceuf, le lait &1
le beurre fondu.

MuFEINS

Verser au centre les
ingredicents secs.

3 Meélanger délicatement
avec une fourchette,
jusqu'a ce que les
ingrédients s soient a4
peine humectés.
Verser la pate dans les
moules aux 23,

Cuire au four de 20 4 25
minuies.

VARIANTE

Selon les saisons,
n'hésitez pas a
remplacer les mymilles
de ces muffins par
d'autres fruits rouges -
mires, groseilles,
framboises, cassis,

Ou autres.

Muffins au blé complet (en baut), muffins aux myriilles (en bas),




Mufhns
jambon-
fromage

Preparation

25 minutes

Temps de cuisson :
25 minutes

Powr 12 muffins

2360 p de farine

2 cuil. a cafe de lerure
chimigque

1 pincée de sel

2 cuil. a soupe de sucre
125 prde fromage rdpe
100 p de fambon en
petits cubes

1 ceuf, légérement battu
180 ml de lait

735 g de beurre, fondu

1 Prechauffer le
four a 200 °C.

Beurrer 12 moules de
taille moyenne.

2 Dans un récipient,
tamiser la fanne. la
levure et le sel.

Ajouter le sucre, le
fromage et le jambaon
Dans un autre récipient,
mélanger I'ceuf, le lait et
le beurre fondu.

Ajouter aux ingrédients
secs et melanger jusqu’a
ce quils soient 4 peine
humectés,

La pate doit étre
grumeleuse.

3 Verser la pate dans les
moules aux 2 3.
Cuire au four 20
25 minutes, jusqu d e
qu'ils soient bien dorés.
Démouler et servir
chaud

6
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Muffins
4 la farine
de mais

Preparation

15 minutes

Temps de ciisson
10 minutes

Pour 18 muffins
£

185 g de farine

de bilé

125 p de farine

de mais

4 cuil, a café de lecure
chimigue

1 pincée de sel

1 pincée de cayenne
50 g dé sucre

2 cenfs

4 cuil. a soupe d'buile
vépeétale

180 ml de lait

3 cuil. a soupe de persil

1 Préchauffer le four a
200 °C. Beursrer 18
moules 4 muffins de
raille moyenne. Dans un
récipient. tamiser les
farines, la levure, le sel et
le cayenne

Ajouter le sucre.

Battre légerement les
ceufs, lhuile, le lait et le
persil

2 Faire un puits

au cenire des ingrédients
secs et y verser les
ingrédients liquides.
Mélanger rapidement
avec une fourchere, sans
[FOp FemueT.

3 Déposer dans les
moules jusquiaux 273 et
cuire au four 10 minutes
Démaouler, servir chaud

Muffins
blé complet-
fromage

Preparation

20 minures

Temprs de cuisson ;
20 minuies

Pour 12 muffins
.

125 g de farine

125 g de farine de bié
complet

I 12 enil. a soupe de
levure chimique

1 pincée de sel

125 p de fromage
(cheddar) rape

I weuf

G g de bewrre, forndu
180 ml de lait

2 cuil. a café de
moiarde

Parmestin rapé

1 Préchauffer le four i
200 °C. Beurrer 12 moules
de taille movennc.

2 Dans un recipient,
miser les farines; la
levure et le sel. Incorporer
les fromages. Faire un
puits au centre. Mélanger
Foeuf, le beurre fondu, le
lait et la moutarde et
verser dans lc puits.

3 Meélanger délicatement
avec une fourchette, pour
que les ingrédients soient
humectes.

4 Verser la pare dans les
moules aux 23
Saupoudrer de rapé.
Cuire au four de 15 4 20
minutes pour qu’ils soient
dorés. Démouler, servir
chaud.

MUFFINS

Darriere en avanl : muffins jambon-fromage. muffins a la farine de mais
niffins bld complet-fromage.




Muffins

B

Muffins
aux carottes
et aux ananas

Préparation

30 minutes

+ 1 heure de repos
Temps de cuisson :
20 minutes

Pour 12 muffins

&

250 ml d'ean

125 g de son de bié
1 cenf, battu

150 g de cassonade
100 g de carottes,
rapées

100 g d'ananas,

GATEAUX ET MUFFINS

Ecrases, bien egouttes
2 cuil, d soupe d'bhuile
125 g de farine

75 mi de il

1 12 cuil. a cafe de
lervure chimique

I 1z cuil. a café de
bicarbonate de soude
12 cuil. a cafe de
pingembre, mowlu

1 Verser l'eau bouillante
sur le son de blé.

Laisser reposer 1 heure.
2 Préchauffer le four a
200 °C. Huiler 12 moules
de raille moyenne.

3 Incorporer
soigneusement P'acuf, la
cassonade, les carottes,

les ananas et Phuile au
mélange de son.

4 Dans un récipient,
tamiser faring, lait, levuare,
bicarbonate et
gingembre. Ajouter le
meélange de son et
mélanger délicatement
avec une fourchene
jusqua ce que les
ingrédients soient A4 peine
humectés.

5 Deéposer dans les
moules aux 23,

Cuire au four de 15 a 20
minutes, pour qu'ils
soient dorés.

Démouler et servir
chauds, avec un peu de
beurre.

awx carolles ef aux ananas

MUFFINS

Muffins aux

bananes

Preparction :

20 minutes

+ 1 heure de repos
Temps de cuisson :

20 minutes

Pour 12 muffins

ni

250 mi d'eau bouillante
125 p de son de blé
125 p de bananes
Mires, ecrasees

1 cenf, battn

2 cuil. g soupe d'buile
végétale

80 g de cassondde

it

1 cuil. a cafe d'exi

de vanille

125 p de farine

75 g de lait en poudre
I 12 cuil. d cafe de
levitre chintique

1 pincée de sel

1 Duns un récipient.
verser 'eau bouillante sur
le son de blé.

Remuer et laisser reposer
1 heure

2. Préchauffer le four
200 =C. Beurrer 12 moules
de taille moyenne.
Ajouter les bananes,
Peeuf, huile, la
cassonade et la vanille au
melange de son

Bien malaxer

3 Dans un récipient,

Muffins aux bananes

amiser la farine, le lait
en pouwdre, la levure et le
sel. Faire un puirs au
centre de ces ingredients
secs. Verser le mélange
de son. Remuer
délicatement avec une
fourcheue jusqua ce que
les ingredients secs
soient & peine humectés.
Verser la pate dans les
moules aux 273 Cuire au
four 15 a 20 minutes.
Démouler et laisser
refroidir sur une grille

Variante : Vous pouvez
parfumer vos muffins
avec d'autres saveurs
citron, cannelle. café,
fleur d'oranger. .




GATEAUX ET MUFFINS

SCONES

Meanes nature

10

SCONES

maginez ce que serait 'heure du thé en
Angleterre sans les scones. ..
Traditonnellement, les sc
deux, puis tartinés de beurre
ou de créme Chantilly.
Les scones sont prépards i partir d'une pate
simple (farine, lait, levure) et releve
peu de sel, de sucre et de bewrre. La creme, le
lait et le yaourt nature, de méme que différents
parfums comme la cannelle, les pommes et les
raisins secs peuvent compaoser les scones.
La pite des scones doit étre pen manipulée pour
obtenir des scones tendres. La pite est abaissée [
a 2 em d'épaisseur, puis découpée en cercles ou
autres. Pour une petite fournée, abaisser Ia pite
avec les mains; pour une grande quantité de
scones, utiliser un rouleau i pitisserie.
Avant la cuisson, badigeonner les scones de lait
ou d'ceuf pour leur donner un aspect doré. Les
scones doivent cuire @ une empérature €levee :
200 *C. Puis, les laisser refroidir sur une grille si
on les aime croustillants, ou les envelopper dans
un linge si on les aime un peu plus tendres.

mes sont coupes en
, de confiture

s AVEC un

2060 *C. Dans un
| [ récipient, wmiser ka
Préparation : farine, la levure et le sel.
25 minutes
Temps de cuitsson :
12 minutes
Four 14 scones

|
Scones nature | 1 Préchauffer le four i ‘
|

Ajouter le sucre. Couper
I bewrre en petits
morcenux of melanger
pour oblenir une pare
L"D’ fine et granuleuse.

2 Faire un puits au
ventre avec les
ingrédicents secs. Verser le
fait et leau mélangés et

250 g de farine a
piitisserie

2 cull. a café de levure
"'r”"”‘.‘_"“' incorporer rapidement
1 pincée de sef pour obienir une pite
1 cuil. a soupe de sucre molle

36 g de beuwrre
125 ml de lait
125 ml d'ean

3 Déposer sur ume
surface farinée et pétrir
vite jusqu’d ce que la

péte soit lisse. Abaisser i
2 cm d'épaisseur

4 Découper des cercles
Avec un petit verne
Deposer les scones sur
une plague beurrée
Badigeonner de lai
Cuire au four 104 15
minutles.

Laisser refroidir sur

une grille

Les seones se mangent
au godter, NEis aussi au
petit déjeuner.

Pour les conserver,

les placer dans une boite
en fer. Avant de les
servir, les réchauffer un
peu au four

CoNSEIL

La crotite des scones
est agréablement
irincuse of leur godt
légerement acide.
Pour servir les scones
nature, ACCOMpagnez-
les de confiture ¢t de
crene Chantilly :
il suffit de fouetter de
la eréme fraiche avec
du sucre,

NoTe

Ne pas trop travailler

- de farine pour
ssir afin que les
scones soient moelleux.

11



GATEAUX ET MUFFINS

Couper ef incorporer le beurre pour
obtenir une pdte fine el granulense.

Placer sur une surface légérement
Sfarinde et pétrir rapidement.

12

Mélanger pour oblenir une pite
bien molie.

Découper des cercles avec un verre.
Lex déposer sur une plague beurrde.

Scones pommes
et cannelle

Préparation :

35 minutes

Temps de cuisson :
12 minutes

Pour 12 a 15 scones

&

250 p de farine a
pdtisserie

2 cuil. a café de levure
chimigue

I pincée de sel

A0 g de beurre

73 g de sucre

I pomme rouge, pelée
el rapeée

SCONES

I cuil. a café de cannelle
I ceunf, battu
&5 mil de lait

1 Préchauffer le four a
220 °C. Dans un récipient,
tamiser la farine, la levure
el le sel, Couper le
1‘.1!._'l||‘rL‘ N MOrceaux,
mélanger pour obtenir
une pite fine et
granuleuse.
2 Incorporer le sucre, la
pomme et la cannelle.
Faire un p! iU cenire
avec les ingrédients secs.
Y verser locuf et le lait
battus ensemble.

3 Mélanger pour obtenir

Scones pommes ef cannelle

une pite molle,
Déposer sur une surface
légérement farinée

et pétrir rapidement.
Abaisser 4 2 ¢cm
d'épaisseur.

4 Découper des cercles
ayec un verre.

Les dépaser sur une
plague beurrée.
Badigeonner les scones
avec un peu de lait
Mélanger le sucre et la
cannelle. En saupoudrer

sur une grille.
Servir avec du beurre.



Scones de féte

Préparation

35 minutes

Temps de cuisson -
20 minutes

Pour 10 scones

250 g de farine a
Ddtisserie

2 enil a cafe de levure
I piicée de sel

30 g de beurre

60 g de
I ceuf, legerement ballu
1560 ml de lerit

HCre

Garniture

Q0 g de berre

I cwil. a soupe de cognac
60 g de cerises confites,
COUPEEs en morcednx

30 g de noIx concasseées
Sucre glace

1 Préchauffer le four

4 220 °C. Dans un
récipient. tamiser la farine,
Ia levure, et le sel. Couper
le beurre en morceausx,
mélanger pour obtenir une
pdte fine et grunuleuse.
Ajouter le sucre.

2 Mélanger I'azuf et le lait.
Faire un puits au centre.,

et verser les ingrédients
liquides. Mélanger
rapidement pour obtenir
une pate molle.

3 Verser la pdte sur une
feunille de papier sulfurisé
farinée, Pétrir rupidement
et abaisser en un rectangle
de 2 cm d'épaisseur.

4 Guarniture - Batre le
beurre en créme aved le
gnac. Etendre sur la
]‘:iix‘ et couvrir de cerises

(&8]

14
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et de noix.

5 Rabattre un peu la pawe
sur la garniture pour
l'empécher de sortir. A
l'aide du papier sulfurisé.
rowler la pate comme un
gateau roulé. Déposer sur
une plague beurrée a
au four. Retirer le papier.
6 Inciser le dessus de la
patc wous lcs 2 cm

Cuire au four 20 minutes
Saupoudrer de sucre glace
et servir tiede ou froid

ConsEIL

Pour découper les
scones, utilisez un
Cottean qui coupe bicn.

Note

On doit travailler e
INEE pour scone
comme une pate
brisée, délicatement.
Vous pouvez Fiire la
pile @ scone au
mixeur, mais les scones
risquent d'éire
beaucoup plus secs
que sils sont travaillés
a la main

SCONES

b

Scones de féle

15



Scones au
fromage

Temps de cuisson
12 minutes
Pour 12 scones

250 p de farine &

f)(i'l: SSE g

2 cuil a cafe de levure
chimigre

1 pincée ¢ A

J0 g de beurre
180 ml de lait

Garniture

2 cuii café de

monfarde

ipient. amiser |a
arine, la levure et le sel.
wper le beurre en
Tils MOorceaux,
cr pour obtenir

une pate fine et
granuleuse
ire un puits au centre
des ingredients secs.
orporer le lait o
1elanger pour obtenir
une péte molle.
3 Verser la pat IT Lne
surface de travail farinée
Pétrir rapidement.
Abaisser en un cercle de

2 cm d'épaisseur.

4 Découper des cercles
de taille moyenne avec
Un Verre ou Un emporte
piece fariné. Déposer les
scones sur une plaque
four |
5 Gamiture - Etendre la
moutarde sur les scones.
Saupoudrer de from:

| des graines de sésam

Seanés

6 Cuire au four de10 3
15 minutes, jusqu’a ce gue
ce soit dore: Servir chaud
avec du beurre.

Variante : Les scones
salés sont comme des
PeLis pans. vous pouvez

ingrédients, jambon,

sAUCISse, et




GATEAUX ET MUFFINS i SCONES

Pain au fromage un peu de lait e

st laeiboalecte saupoudrer de parmesan
4 Cuire au four 15 4 20
minies

Préparation

25 minutes

Temps de cuisson VARIANTE

200 minutes

e £ On pewt mélanger la
aour b a S ”JL'FI.\IF'.HH'L‘.\'

farine umiquement

[‘{-,- avec de Peau, mais en
ajoutant du Lait ou du
lait en poudre, elle
donnera des scones
plus moelleux

Vous pouvez couper le

2560 g de fartne

2 cuil. a café de levure
chimisgue

1 pincoe de sel

| 308 de beurre pain en wanches et le
100} g de rapé (cheddar) servir avece du beurre

‘ 2 enil. a soupe de ou le tremper dans de
parmesan rapé I'huile drolive
2 cueil. a soupe de Pour fagonner six
ciboulette, bacbée petits pains individuels
125 ml de Iait faites cuire au four de

125 ml d'ean 104 15 minutes
15 g de parmesan rapée
pour saupoudrer

Scones au citron

1 Préchauffer le four a
200 “C. Dans un récipient, Préparation
| tamiser la farine, la levure 20 minutes
et le sel Temps de crisson
‘ Couper le beurre en 20 minutes
morceaux, melanger pour Pour 8 scones
| obtenir une pite fine et -

granuleuse

Ajouter les fromages et la
3 2 cuil. ¢ cafe de levure

ciboulette. Tourner = # Ca CUHTE

chimigque

250 g de Jarine

2 Mélanger le lait et I'eau
I

aire un puits au centre 1 pincée de s
des ingrédients secs ety 60 g de beur
verser les liquides 3 cwil. a soupe de germe
Travailler rapidement pour de bié
obtenir une pite souple 2 cuil. a soupe de zesie
| 3 Verser la pdte sur une d’agriumes confits, coupes
| surface légérement 1 cnedl. a soupe de sucre
farinée. Pétrir rapidement 1 cuil. d soupe de zeste
et abaisser en un cercle de | de citron, rdpé
) = s oy s hud i oo s . | 20 cm. Déposer sur une I awuf, légerement bettitre
Pain au fromage et d la ciboulette (en baut @ pauche), scones au blé complet plaque i four beurrée. i5 mi de lait
(et droite). scones au cilron (en bus) Badigeonner le pain avec 1 jus de ciftron
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1 Prechauffer le four a
200 °C. Dans un récipient,
miser la farine, la levure
@ le sel. Couper le beurre
€n morceaux, travailler
pour obienir une pite
fine et granuleuse.

2 Ajouter le germe de

blé&, le zeste des agrumes
confits, le sucre et le zeste
de citron. Mélanger 'ueul,
le lait et le jus de citron
Faire un puits et verser les
ingrédients liquides

Lier pour obtenir une pite
maolle.

3 Deéposer sur une
surlace larinée et pétrir
rapidement. Faconner un
cercle de 20 cm. Verser la
péte sur une plague
beurrée.

4 Couper le gercle
jusqu’a la base de la pite
pour obtenir 8 morceaux
Badigeonner avec un peu
de lait.

S Cuire au four 20
minutes. laisser refroidir
sur une grille. Servir avec
beurre et confiture.

GATEAUX ET MUFFINS

Scones
au blé complet

Préparation :
20 minutes
| Temps de cuisson :
20 punutes
Pour 8 scones
&

=

250 g de farine de bié
complet

125 p de farine a
pritisserie

1 cuil. a soupe de levure
1 pincee de sel

1 cuil. a café de cannelle

I pincée de nuix de
muscade rapee
180 ml de lait

| 2 cuil. a soupe de miel
45 pde beurre, fondu

| 1 Préchauffer le four a
2.

2 Dans un récipient.
tamiser les farines. la
levure, le sel et les épices.
Melanger le lait, le miel et
le beurre.

Incorporer aux ingredients
secs et mélanger pour
obtenir une pate molle
3 Déposer sur unc surfuce
farinée et péirir mpidement.
Fagonner un cercle de 20
cm et verser la pate sur la
plaque du four. beurrée.

4 Couper lu pate jusqua
la base en 8 segments.
Separer legerement les
segments. Badigeonner le
dessus d'un peu de lait
Cuire au four 20 minutes
pour dorer un peu.

5 Retirer du four &t
envelopper dans une
scrvictic propre pendant

10 minutes avant de servir
tiéde avec du beurre.

NoTE

Selon la tradition. le
scone est de forme
triangulaine.

On forme d'abord un
cercle, que l'on
découpe en triangles
a partir du centre.

VARIANTE

Pour changer de goit,
remplacez les zestes

de citron par d'autres
fruits : ecorces d'orange
ou de pamplemousse
pir exemple.

20

| Déposer sur une surface légérement fari

ef pétrir rapidement.

SCONES

Scones a la citrouille et anx raisins secs

Couper la pate jusqu'a la base en 8 segments.
Seéparer les segments.

Scones a la
citrouille
et aux raisins secs

Préparation :
30 minutes
Temps de cuisson - [
35 0«40 minutes

Fotr 8 scones |

g .

30 @ de beurre

2 cuil. a soupe de sucre
125 g de citrouille en
purée

I cenf

250 g de farine

1 1z cuil. a café de levure
chimigue

I pineée de sel

60 g de raisins secs

1 Préchauffer le four a
200 °C. Batre le beurre
¢n créme avec le sucre, la
citrouille et Pacaf.

2 Tamiser ensemble la
farine, lu levure, le sel et
les épices : les incorporer
avec les raisins secs.

3 Pénir mpidement sur
une surface farinée. Aplatr
pour former un cercle de |
20 em. Déposer sur une

plaque légérement beurrée
Couper en 8.

Badigeonner de it e cuiie |
au four 20 3 25 minutes.

NoTE

On peut doubler les
quantités d'ingrédiems,
mais le remps de
CUISsSON SCra un peu
plus long.




Pain rapide

Préparation

25 minutes

Temps de enisson

20 minutes

Pour 6 d 8 personnes

250 g de farine

2 cuil. a café de levure
chinrigue

1 pincée de sel

30 g de beurre

125 ml de lait

125 ml d'equ

Graines de sésame

1 Préchauffer le four i
200 °C. Dans un récipient,
tamiser la farine, Ia levure
et le sel. Couper le beurre
€n morceaux, mélinger
ponr oblenir une pare
fine ¢t granuleuse

2 Mélanger le lait et
I'eau. Faire un puits au
centre des ingrédients
secs et y verser les
ingredients liquides.
Travailler rapidement
pour obenir une pate
molle.

3 La placer sur une
surface farinée, pétrir
jusqu’a ce qu'elle soit
lisse. Former un cercle
de 20 (e

4 Déposer sur une
plague a four beurrée.
Badigeonner de lait

et saupoudrer de graines
de sésame.

5 Cuire au four 15
minutes. Réduire la
température du four

a 190 °C. Poursuivre la
cuisson 5 a 10 minutes.
Servir titde ou froid.
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Scones danois

Préparation :

40 minutes

Temps de cuisson
20 minutes

Powur 12 scones

& &

250 g de farine

2 cuil. a café de levure
chimigue

i ‘hru('f‘{‘ de sel

30 g de bewrre

60 g de sucre

I ceuf. léeerement battu
1560 mi de leait

En commengant en baui a gauche : pain rapide,

scones danois, scones a la citrouille et & la muscade,

Garniture

125 g de fromage frais
douple créeme

60 g de cassonade

100 g de compote de
pomines
1 pincée de cannelle
50 g de raisins secs

SCONES

1 Préchautfer le four
220 °C. Dans un récipient,
mamiser la frine, la levure
et le sel. Couper le beurre
en morceaux. travailler
pour obtenir une pate fine
(54 l1.1['.II'1LI|L'[I'\'L“ SUCTET.

2 Mélanger 'acuf et le lait.

SCONES dUX raising secs, scones nature.
roulé a la confiture (au centre).

Faire un puits et v verser
les ingrédients Inilmiv‘-,
Travailler pour obtenir
une prite molle

3 Verser la pite sur un
papier sulfurisé faring et
peétrir rapidement
Abuaisser avec les mains
en un rectangle de 2 cm.
4 Baure le fromage blanc
et la cassonade. Etendre
sur la pite et couvrir de
compote de pommes.
Saupoudrer de cannelle
et de raisins secs.

5 Rabaittre les coins des
cotes les plus courts sur
I warmiture. A Faide du
papier sulfurisé, rouler la
pate. Déposer le rouleau
sur une plague a four
beurrée.

6 Inciser le dessus du
rouleau tous les 2 cm.
Cuire au four 20 minutes.

Scones
a la citrouille
et a la muscade

Préparation :

35 minutes

Temps de cuisson :
12 minutes

Pour 12 scones

&

30 g de bewrre

2 cutl. a soupe de sicre
100 g de purée de
citrouwilie

! ceuf. légérement baltu
125 mi de lait

300 g de farine

I cuil. @ soupe de levire
chimique

Sel, mnscade




1 Préchauffer le four a

200 7C. Battre le bewre en
créme avec le sucre, puis la
citrouille réduite en purée,
I'oeuf et le lait en bamam

2 Tamiser la farine, la

levure, 1 pincée de sel et de

muscade. Incorparer au
mélange précédent.

3 Périr mpidement sur une
surface farinée. Abaisser la
pate 4 2 cm d'épaisseur.
Découper des cercles dans
la pate 4 I'aide d'un verre.
Déposer sur une plague
légérement beurrée
Badigeonner de lait et cuire
au four 10z 15 nmunutes.

Servir chaud avec du beurre.

VARIANTE

Si l'on ne trouve pas
de citrouille, on peut
la remplacer par la
meme guantité de
pommes de terre
réduite en purée

On peut substituer

4 la citrouille d'autres
purées de lé
fra céler, chou-
fleur, caroues,; navets,
haricots verts,
POIVIONS. ..

VARIANTE

Pour le roulé, au lieu
d'utiliser de la
confiture, garnissez-le
d'un mélange de fruis
confits, environ 100 g,
et ajouter 30 g de noix
pilées ou d'autres fruits
Secs @ noisetes,
amandes, etc.

GATEAUX ET MUFFINS

Roulé
i la confiture

Préparatlon :

30 minutes

Temps de cuisson :
20 minutes

Pour 12 persoones

r

250 g de farine d
pdtisserie

2 cuil. a café de levure
chintigque

1 pinceée de sel

30 v de bewrre

80 g de sucre

1 ceuf, légérement beltu
150 ml de lair

100 g de confiture

1 Préchauffer le four a
220 °C. Dans un récipient,
taniiser la farine, la levure
et le sel. Couper le beurre
en morceaux, travailler
pour obtenir une pate fine
et granuleuse. Ajouter le
stcre

2 Batre €
le lait. Faire un puits au
centre ety verser les
ingrédients liquides.

Mélanger pour obtenir une

pate molle.
3 Deéposer sur une s
farinée. Pétrir légérement.

Abaisser & 2 om d'épaisseur.

4 Faire chauffer a
confiture. Etendre sur la
pate. Rouler la pite et la
couper en tranches de

2 cm d'épaisseur.
Déposer dans un moule
rond de 18 am, beurré, le
coleé coupé vers le haui.
Badigeonner d'un peu de

lait et cuire au four environ

20 minutes,

semble l'eeuf et

rface

Scones
aux raisins secs

Préparation :

25 minutes

Temfrs de cuisson
12 minutes

Paonr 12 scones

&

250 g de farine d
pdlisserie

2 cuil. d café de levure
chimique

1 pincee de sel

30 g de beurre, coupe
en perits morcedux
&0 g de sucre

50 g de raisins secs

1 cenf, legérement batin
150 il de lait

1 Préchauffer le four 2
220 °CC: Dan
récipient, tamiser la
farine, la levure et le sel.
Mettre le beurre.
travailler pour avoir une
pate fine et granuleuse.
2 Ajouter le sucre et les
ralsins secs. Mélanger
I'ceuf et le lait. Faire un
puils au centre des
ngrédients secs. Verser
les ingredients liquides.
Travailler vite pour
obtenir une pite molle.
3 Déposer sur une
surface de travail farinée.
Pétrir 1égérement.
Abaisser en un cercle de
2 em d'épaisseur.

4 Découper des cercles
avec un verre. Déposer
sur une plaque a four
beurrée ¢1 badigeonner
de lait. Cuire au four de
10 4 15 minuies. Laisser
refroidir sur une grille.

Spirales fromage
ell:) herbes &8

Préparation

35 minutes

Temps de Crisson :
30 minutes

Pour 10 personmes
& &

375 g de farine

I cuil. a cafe de lerure
chimique

1 pincée de sel

I pinceée de cayenne
45 g de beurre

150 ml de leit

75 mil d ‘eau

Garniture
125 g de griyére rdpé

SCONES

50 g de parmesan rapé
i cuil. a soupe de persil
1 cuil. a soupe

d estragon

1 cueil. a soupe d'origdn
1 cuil. a soupe de
romarin

I cuil. a soupe de basilic
1 pincée de sel

15 g de beurre

I jaune d'cenf, battu

1 Préchauffer le four a
200 *C. Dans un récipient.
tamiser la farine, la levure,
le sel et le cayenne.
Couper le beurre, lier pour
obtenir une péte fine et
granuleuse. Mélanger le lait
et un peu d'eau. Incorporer
aux ingrédients secs pour
obtenir une pite molle.

2 Déposer sur une surface
légerement farinée et
petrir jusqu’a ce que la
pate soit souple.

Abaisser en un rectangle
de 38 x 28 cn

3 Garniture - Dans un
récipient, mélanger les
fromages, les herbes et le
sel. frendre le beurre sur
le rectangle de pilte ¢t
saupoudrer les fromages.
4 Rouler la pihte.

Couper en 10 tranches
dans un moule rond de
20 cm, beurré.

5 Badigeonner L §
de jaune d'ceuf et d'eau.
Cuire au four 25 a 30
minutes, pour que les
spirales soient fermes et
dorées. Servir chaud.

Spirales fromage et berbes



Scones fromage
et bacon

Pr tration
22 Minute
Temps de cui

15 minutes

GATEAUX ET MUFFINS

3
[

enir une |'.‘
IJL F)[I.‘\L’I SUr unce surki
annec el p
légérement. Abaisser en
un {'k'l‘l'll' ] Ly ne.
[ 5 Cuire
y verser les ingrédient: i [ § *aid 15 minute
liquides. d'un couteau faring, tailler

1rches Dercon
caupces en famelles

e

et bacon




Scones farcis

Préparation

i) minutes

Temps de cuisson
S0 minutes

Pour 6 scones

.

250 g de farine a
Diitisserie

1 cuil. ar cafe de levure
chimigue

1 pincée de sel

30 g de beurre

125 ml de lait

125 mil d'van

Faree
150 g de rapé (cheddar)
4 cornichons, émincés
12 vignon, émince

I polvron, émince

& olfves, farc

1 Préchauffer le four 4
200 °C. Dans un grand
récipient, amiser la
farine, la levure et le sel
Couper le beurre en
morceaus, mélanger pour
obtenir une pate fine et
granuleuse. Faire un
puils du cenire.
2 Avec le mélan
¢t d'eau, ravailler
rapidement pour obtenir
une pite molle

3 Déposer sur une
surface de ravail fadnée
Pétrir un peu. Abaisser ka
péte pour former un
grand reclangle mince

4 Farce - Mélanger tous
les ingrédients, dont

100 g de fromage ripé

5 Etendre la garniture
sur la pate. Rouler

» de lait

comme un giteau roulé
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Déposer sur une plague
beurrée

6 Faconner la pite pour
i donper fa fonme dan
croissant. Faire des
incisions 3 la surface de
la pate tous les 2 am
Cuire au four 30 minuies
Saupoudrer de dipe,
Poursuivre la cuisson 15
a 20 minutes.

VARIANTE

On peut aussi former
des scones farcis
individuels en
modelant des petits
Croissants

Réduire alors un peu
le temps de cuisson.

VARIANTE

Vous pouvez
remplacer la moiné de
la farine de blé par de
la farine compléte.

La texture des scones
abtenue est riche,
mais plus lourde

s farines A pitisseric
incluent déja dans lear
compaosition de la
poudre levante -

les desserts gonflent
plus facilement en
cuisant au four

SCONES

Scones Jarcis
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GATEAUX ET MUFFINS

BRIOCHES ET DESSERTS AUX FRUITS

Gdltean aux noix de pécan (4 gauche). brioche (i droite)

BRIOCHES ET

oici quelques douceurs pour
accompagner le thé ou le café, la pause-

café ou le gotiter. Chois
adapté a ce que vous voulez réaliser -

sez le moule

brioches

i 1éte, pain brioché, brioche haute, savarin. .

Brioches

Préparation

35 minutes

Temps de cuisson

20 minutes

Pour 10 a 12 personnes

& &

A6 g de farine a
,rv(i'fi_u(--n'e:

1 cnil. a soupe de levure
chimigue

1 pincee de cannelle

60 g de benrre

2 cuil. d soupe de raisins
$ecs

I cufl & soupe de sucre
1 ceuf, battu

125 ml de laii

Glagage

130 g de sucre glace

15 g de beurre mou

1 cuil. g soupe dean trés
chaude

Extrait de vanille

Frudts confits

1 Préchaufier le four a
200 °C. Dans un récipient,
tamiser la farine, la levure
et la cannelle. Couper le
beurre en morceaux et
méhinger pour obtenir
une pre fine ot

granuleuse.

2 Incorporer les raisins et
le sucre. Méhinger 'aeut
et le lait. Faire un puits au
centre des ingrédients

secs et verser les
ingredients hiquides.
Imavailler pour obtenir
une prite molle

3 Péirir rapidement sur
une surface farinée.
Fagonner en un demi-
cercle et a l'aide de
ciseaux, couper la pate a
I em diintervalle sur le
caré courbé de la pite

4 Cuire au four 15
minutes. Laisser refroidic
sur une grille.

5 Glagage - Dans un
recipient, mélanger le
Sucre gl;lt'c. le beurre,
l'eau e quelques gouttes
drextrait de vanille. Battre
jusqu i ce que le mélange
SOit lisse. Verser sur la
brioche et décorer de
fruits confits

ConseiL

Pour réchauffer une
brioche, Fenvelopper
de papier ditluminium
et la passer 4 four
chaud quelques
minutes.

Gateau aux noix
de pécan

Préparation .

35 minutes

Temps de cuisson -
25 i 30 minutes
Pour 8 persannes

PESSERTS AUNX Fri

I'Ts

&

I aenf, sépare

80 g de stcre

125 il de lait

1 cuil. a cafeé dextrain
de vanille

125 2 de
Péatis
1 cuil. a café de levure
1 pincée de sel

30 g de noix de pécan

30 g de beurre, fondu

: fearine a
ric

Garniture

15 g de bewrve, fondu

I cuil. a soupe de sucre
1 pincée de cannelle

i pincée de muscade

1 Préchauffer le four 4
180 °C, Battre le blnc
d'veuf en neige. Dans un
autre récipient. batre le
jaune d'oeul et le sucre
jusgu A Ce gue Co soit
pale et épais, Vincorpores
au blanc d'ceuf.

2 Verser le lait et Pextrait
de vanille. Ajouter au
michinge précédent en
bartant

3 Tamiser la farine, la
levuare ot le sel

Incorporer les noix de
pecan, pilées,

et le beurre fondu

Bien mélanger. Verser
dans un moule rond de
20 cm, beurré

4 Cuire au four 25 4 30
minutes. Laisser nedir,

5 Garniture -
Badigeonner le gidteau
chaud de beurre fondu
Mélanger le sucre. la
cannelle ¢t la muscade.
Fn saupoudrer le dessus
du ghreau



Pain aux noix
et aux poires

Préparation

) minutes

Temps de cuisson

1 heure

Pater 8 a 10 personnes

< Qrosses pl nres,
epepinees ef colupees
finement

2 teufs, battus

75 ml de lair

80 g de céreales de son
I crdl. a caft dextrait
de vanille

125 g de farine

60 g de farine de blé
complet

! cuil. a café de levure
chimigque

2 pincees de noix de
muscade rdpée

1 pincée de sel

1 70 g de cassonade
tassee

60 g de beurre

150 p de noix.
CONCassées

1 Préchauffer le four 4
180 *C. Dans un récipient,
mélanger les pomres, les
ceufs, le lait, les céréales
de son et Pexirait de
vanille. Couvrir et Liisser
reposer 10 minutes

2 Tamiser les farines. la
levure. Ia muscade et le
sel. Ajouter la cassonade
3 Couper le beurre en
morceaux, melanger pour
obtenir une pate fine et

le

granuleuse. Malaxer

mélange de poires et les

NoEX, pour que c¢ Soit 4
>

GATEAUX ET MUFFINS

peine humecté

4 Déposer dans un
moule 4 cake beurré,
Cuire auw four 1 heuare
5 lLaisser refroidic 5
minutes dans le moule
Démouler sur une
grille. Servir froid

Couronne aux
fruits secs

Préparation

10 minutes

Temps de cuisson -

H) A4 45 minutes

Pour 8 a 10 personnes

&

100 g de fruits secs
mélanges

120 g de sucre

15 g de beurre monu
180 mi d'eau bouillante
! cenf

220 p de farine

1 rzcuil. a café de
letire chimigue

1 pincée de sel

I cuil. a cafe de
cannelle

Glagage

100 p de sticre place

1 cuil. a soupe de jus de
fruidts

I cuil. a soupe de noix

pilées

1 Préchauffer le four a
150 °C. Dans un récipient.
mélanger les fruits secs, le
sucre et le beurre.

Ajouter I'eau bouillante et
bien lier. Laisser tiédir et
incorporer 'azuf en
battant

2 Tamiser la farine, la

levure, le sel et Ia
cannelle. Incorporer au
mélange de fruits secs
Erendre le mélinge dans
un moule 4 savarin de

BRIOCHES ET DESSERTS AUX FRUITS

Pain aux noix el aux pofres (d gauche). couronne aux fruits secs (a droite)

20 cm, beurré et fariné
3 Cuire au four 40 a 45
minutes. Laisser refroidir
quelgues minuates dans
le moule

Démouler sur une grille

sser refroidir
complétement

4 Glacage - Mélanger le
sucre glace et le jus de

ol

fruits, Verser sur le gitean
Saupoudrer de noix

Con : Pour gue le
giteau nnache pas au
moule, utiliser du papier

sulfurisé, beurré et farné




GATEAUX ET MUFFINS

f.p}l‘t‘ anx noix ¢l aux raisins

fen baut), cake aux fruits fen bas)

BrIOCHES ET DESSERTS AUX FRUITS

Cake aux noix
et aux rasins

Préperation :
10 minutes
Temps de cuisson

| 50 minutes

Pour 10 personnes
& &

Garuiture

125 g de farine

12 cuil. a cafeé de
cannelle

I pincée de muscade
90 g de bewrre

50 g de cassondade
30 g de noix de pécan,
CONCASsSees

Craleats

G g de noix de pécan
CORcassees

120 g de raisins secs
I zeste d'orange
250 g de farine

1 pincée de sel

120 g de sucre
125 g de bevwrre
290 md de lait

2 wenfs

1 Gamiture - Dans un
recipient. tamiser la
farine, la cannelle et la
muscade. Couper le
beurre en morceaux ¢
mélanger pour obtenir
une péite fine et
granuleuse. Incorporer
cassonade et les noix.
2 Giteau - Préchauffer
1580 °C. Dans
un récipient;
les noix, les mal
el le zeste d'orange.
3 Dans un autre
récipient. amiser la

les fona

Larine et le sel

Ajouter le sucre, e
beurre ¢t le lait et mixer
an hattenr électricpe
pvml.mt 2 minutes.

4 Incorporer les ceufs et
battre 2 minutes de plus,
puis le mékar

e noix

5 Verser dans un moule
carré de 23 cm, beurré ct
tapisse de papier
sulfurisé, Saupoudrer
uniformément la
garniture

6 Cuire au four 454 50
minutes, Démouler sur
une grille et laisser
refroacin

VARIANTE

Pour les giteaux aux
fruits secs, mettez soit
une seule sone de
fruits (abricots,
pruneaux, figues, ew.)
ou un mélange varic.

Cake aux fruits

Pr
H munutes

Mirclion

Temps de crisson
50 minutes
Pour 8 a 10 personnes

A

125 g de farine de bié
camplet

O} g e farine a
pitisserie

I cuil. a café de levure
chimigue

1 pincée de sel
6O g de betirre

60 g de cassonade

O0 g d'abricots sees,
COUPes finement

25 g de noix, concassaes
30 g de cerises ¢ orfites
conpies

75 ml de yaourt narure
2 cuil. a soupe de lait

I cwil. a soupe de miel,
chaud

1 Préchauffer le four 3
180 °C. Dans un récipient,
tamiser les farines, Ia
levure et le sel

2 Couper le beurre en
Petits morceaux
mélanger pour obtenir
une pate fine et
granuleuse.

3 Incorporer b
cassonade, les abricots,
les noix et les cerises
Bien mé ger 'asuf, le
vaourn et le lait. Faire un
puirs au centre des
ingrédients secs. Y verser
les ingrédients liguides et
rravalller rapidement pour
obtenir une pdte molle,

4 Erendre la pite dans
un mowle 4 cake, beurré
et tapisse de papier
sulfuris¢. Cuire au four de
15 4 50 minutes

5 Laisser reposer 5

mintes dans le moule
avant de démouler sur
une grille. Retirer le
papier et badigeonner le
dessus du giteau de miel
chaudl. Laisser refroidis
complétement

Pour plus de¢ saveur
envelopper le cake et le
faire reposer oule une
nuit avant de servir




Gateau
pommes-cannelle

Préparatio

35 minutces

Temps de cuisson
1 heure

Pultr 8 persurnds
&
180 g de beurre

2 de cassonade

GATEAUX ET MUFFINS

> CIEr

5 g de farine a
lisserie
60 g de farine de blé
entier
I ¢l a café de levure
chimigque
I pincée de sel
I cuil. a café de
carnnelle

125 ml de lait

de raisins secs
2 pommes, épépinées et
CONfes
Sucre ot cannelle pour
sapoted,
1 cuil, a soupe de
confiture d’abricots

1 Préchauffer le four a
180 °C. Batre le beurre

en créme avec la
Ajouter le
zeste de citron en

CASSONG

battant. Verser les oeufs,

un par un, en battant
entre chacun

2 Tamiser les farines, la
levure, le sel et la
cannelle, Incorporer au
mekinge précédent en
alternance avec le lait,

puis les raisins secs

3 Verser la péte dans un
maoule beurré de 200 cm

1 fond amovible

Disposer les tmnches de
pomn sur la pat

4 Saupoudrer de sucre et |

nnelle. Cuire au four de

5 1 60 minutes,
Badigeonner de confiture,

saupoudrer de sucre et de

Galeau Pommes-canr

le. Démouler et

refroidir sur un
grille. Servir froid ou
tiede




GATEAUX ET MUFFINS

PAINS ET CAKES

Pain aux pommes et @ 'oras fa gauche), pain anx noix et an citron (en baul)

pain aux daltes el aux noix (d droite)

Pains g1 CAKEsS

oici des recettes de pains et de cakes.

sucrés ou salés. Les

ns sucres sont

rés nourmissants ¢t rt'l'llni.'lccnl un
déjeuner. Les pains salés peuvent accompagner
les repas ou étre consommés coupés en petits

morceaux a lapérinf.

Pain aux pommes
et a 'orange

Préparation

S0 minutes

Temps de cuisson

50 minutes

Pour 10 a 12 persamies
&

9 g de beurre

150 g de sucre

2 cenfs

125 g de farine

125 g de farine de blé
compiet ;

1 cuil. a cafe de levire
chimigue

1 pincée de sel

125 g de pommes, pelées
O CONPEES €N morcednx
80 g de raisins secs
25 g de noix, concassées
1 zeste d’orange rdapeé

4 cuil. a soupe de lait

1 Préechauffer le four
180 =C. Bature le beurre
en créme avec le sucre
Vierser les aeufs, un i la
fois, en battant.

2 Tamiser les farines, ka
levure et le sel. Ajouter
les pommes, les raisins
secs. les noix et e zeste
d'orange. Incorporer au
mekinge précédent avec
le fait.

3 Verser dans un moule
i cake bien beurré. Cuire
du four S0 minutes

4. laisser refroidir 5
minutes dans le moule
Démouler sur une grille
Servir froid.

Pain aux noix
et au citron

Préparation

minutes

Temps de cuisson

50 minutes

Powr 10 a 12 personnes

,:l’.,

O g de benrre

150 g de sucre

2 s

180 g de farine

I cuil. a café de levure
chimigue

I piticée de sel

? cuil. g soupe de jus
e’arange

I zeste et 1 jus de citron
30 g de noix de pécan,
CONEASSEes

1 Préchauffer le four 3

150 °C. Battre le beurre ¢n
oréme avec le sucre
Ajouter les ceufs, un a la
fois, en battant entre
chacun

2 Tamiser la farine, Ia
levure et le sel. Incorparer
au mélange précédent en
alternance avec les jus de
fruits, Ajouter le zeste de
citron et les noix de pécan

3 Verser dans un motile
4 cake bien beurré, Cuire
au tour SO minures

4 Laisser refroidir §
minutes

Démouler sur une grille

Pain aux dattes
et aux noix

Préparation -

10 minutes

Temps de cuisson

40 minutes

Pour 16.d 20 personnes

-

125 g de beurre

170 g de cassonade

2 enfs

I cuil. d café d'extrait de
tanille

300 ml de it

180 g de dattes. coupées
e pelils morceany

100 g oo noix, concassées
375 g de farine

I cuil. a soupe de levare
chimigite

1 pincee de sel

1 Préchauffer le four 4
180 *C. Duans un récipient,
battre le beurre en créeme
avec la cassonade

Ajouter et battre les coufs,
un a la fois

2 Incorporer la vanille, le
lait, les dattes et les noix.
lamiser la farine, la levure
et le sel. Incorparer au
mélange précédoent. Verser
le mélange dans deux
ke bien

moules A
beurres
3 Cuire au four 35 4 40
minutes. Démouler ef

kaisser relroadir.



Pain aux herbes
et aux carottes

Préparation

35 minutes

Temps de cuisson

1 heure

Pour 8 da [0 personnes

125 g de farine de mais
ffrelerntal

125 p de farine

I cuil. @ café de leviire
chimigue

! pincée de sel

1 cuil. @ soupe de sucre
125 g de carottes rdapées
I cuil. a sonpe de persil
1 cuil, a soupe de
ciboulelte

1 cuil. a soupe de
marjolaine

2350 ml de créme fraicbe
2 cenfs

125 p de beurre, fondu

1 Préchauffer le four a
180 °C. Dans un récipient,
tamiser les farines, la
levure et le sel. Ajouter le
sucre

Dans un autre recipient,
melanger les caroties
ripées et le reste des
ingrédients.

21 un puits au
centre des ingrédients
secs et y verser le
mélange de caroues.
Mélanger rapidement.

3 Verser dans un me wile

i cake, bien beurré. Cuire
au four environ 1 heure

4 laisser refroidir 5
minutes dans le moule:
Démouler sur une gri
Servir chaud ou tiede.

i
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Pain aux tomates
et au basilic

Préparation :

S0 minutes

Temps de cuisson :

1 heure

Pour 8 a 10 personnes
(i

125 p de beuwrre

I cuil. a soupe de
cassonade

I cuil. a soupe de
concentré de tomate

1 gousse d'ail

2 eenifs
250 g de farine
1 cuil. dc
chimigque
1 pincée de sel

1 pincée de cayenne

3 cuil. a soupe de
basilic, haché finement
125 ml de jus de
ftomete ]

60 g de fromage rdpé

2 tomates

i5 g de pignons

ifé de levire

1 Préchauffer le four a
180 °C. Batre le beurre
en créme avec la
cassonade, Ajouter le
concentré de tomate,
l'ail écrasé et les ceufs,
Battre jusqu’a ce que ce
SOIL MOUSSCLN.

2 Tamiser la farine, la
levure er le sel. Ajouter
le cayenne et le basilic.
Incorporer au mélange
précédent en alternance
avec le jus de tomate.
Ajouter le mpé et les
tomates. Mélanger

3 Verser dans un moule
a cake, huilé,

Paser les pignons sur le
dessus du pain

Cuire au four 1 heure.
Laisser refroidir

5 minutes avant de
démouler

Servir dans une corbeille
avec une sélection
d'autres pains ou pour
accompagner des plats,
italiens par exemple.

y,

Pain au fromage
S

et a lail

Préperretion

35 minutes
Temps de ci

S50 -

| 30 a 60 minutes

Pour 8 a 10 personnes

&

Pains ET CAKES

{
!
t

% N

Pain aux tomates et aw basilic (d ganche), pain aux berbes ef aux caroftes (4 droife),

pain au fromage et a 'ail (en bas).

180 g de bewrre

3 cenefs

3 pousses d 'ail, écrasées
300 g de farine

1 1z cuil. a cafeé de
levure chimigue

250 ml de créme fraiche
125 p de gouda rdape

1 Préchauffer le four a
180 °C. Baure le beurre en

créeme. Ajouter les acufs et
l'ail en batant. Tamiser la
farine, la levure, une
pincée de sel et
I'incorporer en alternance
avec la créme. Mélanger.
Incorporer le ripé

2 Déposer dans 1 moule de 20
cm, beurré et faring. Cuire
au four 50 i 60 minutes.
Démouler. Servir chaud,




Pain aux bandnes

Pain aux bananes

Preparation

30 minutes

Femps de cuisson
15 minutes

Pour | paiz

60 g de beurre
120 g de sucre
2 bananes, écrisee
I cenf, légérement
bartn

cuil. a cafe d'extrait
de vanille

W

i2
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180 g de farine

1 cuil. a cafe de levnre
chimigue

1 pincee de sel

125 ml de lait

1 Préchauffer le four a
150 *C. Dans un
récipient, battre le beurre
ramolli en créme avec le
sucre. Ajouter les
bananes éorasées et bien
mélanger.

Verser l'ceuf et l'exirait
de vanille. Bautre encore
2 Tamiser la farine, lo
evure et le sel

Incorporer au mélange
précéedent en alternance
avec le lait

Fouetter jusquii ce que
le mélange soit lisse

3 Verser dans un moule
a cake, beurré et fariné.
Cuire au four 45
minutes

Laisser reposer dans le

moule 5 minutes
Démouler sur une grille
et refroidir.

Gamir de glacage au

Citron, a un autre parfum
ou au fromage blanc
(voir recette ci-contre )

Pain aux carottes
et aux courgettes

Préparation

50 minutes

Temps de cuisson -

45 minutes

Paour 10 a 12 personnes

‘-'i_"

9t g de bewrre
120 g de cassonade
o
2 ceufs

180 g de farine

T vz cuil. a cafe de
fevure chimigue

I pincée de sel

2 pincées de cannelle

te darange

Pains ET CAKES

i cuil. a Sotpe de fus
dorange

¥ cuil. d soupe de lair
50 2 e 10iX, CONCAsSees
10} g de carottes, rapees
1006} g dde courgeiles, rapeées

Glagage an fromage blanc
60 g de fromage blanc

3 cuil. a soupe de sucre
glace

1 cuil. a soupe de jus
d’oranpe -

1 zeste d'orange, rapé

1 Préchauffer le four a
180 *C. Bartre le beurre
en creme aved la
cassonade

Ajouter un reste d'orar

ge
et les ceufs, un 4 la fois
en battant entre chacyn
Tamiser la Firine, la
levure, le sel et la
cannelle. Incorporer au
melange précedent ave
le reste des ingrédients

2 Verser dans un moule a
cake, beurré. Cuire au
four 45 minuics,

3 Laisser reposer 5
minutes dans le moule
Démouler sur une

grille et laisser refroidir.

4 Glagage - Battre et
lisser le fromage blanc, le
sucre glace, les jus et le
zeste d'omange. wer le
pain lorsquil est refroudi.

Pain aux carolfes el aux courgefles

13



GATEAUX ET MUFFINS

surface et décorer de

Pah1aux,pruneaux
et aux noix

cerneaux de noix

4 Cuire au four I heure
§ Luaisser reposer

5 munutes <kins le moule
I _‘I'l)(“l!l_‘[ sur une

grille et faire refroidir
complétement

Consel
de farine de Un pain chaud
mplet est fragile, le laisser
de Jarine LOUOURS reposer
de gquialre- quelques minutes dans
son moule avant de le
‘ démouler sur une grille.

1 pincée de sel
100 g de flocors d ‘aooine
100 g de sucre

de beurre

125 mi de créme fraiche
60 ml de lait

125 g de pruneaux,
denoyvanles et eminces
30 B de cerneanx de
HOIX

1 Préechauffer le four a
180 =C. Dans un recipient,
rmmiser les fannes ot le sel.
Ajouter les flocons
dravoine et le sucre.

r. Couper le

n Morceaux ot
nxtlaxer pour obtenir une
pite fine et granuleuse,
2 Dans un récipient,
fouetter les ceufs et la
créme. Faire un puits au
centre des ingrédients secs
et v verser le mélange
d'ceufs et le lait Mélanger

Cemaines recettes
ont éte faites avec de
Ia farine a pitisserie,
plus fine que la farine
ordinaire ¢ contenant
en plus de la levure
ferme mais humide chimigue. La farine a
Incorporer les pruncaux et patisserie donne des
les noix giteaux bien gonflés
3 D kins un moule el plus Iégers

- I]l\t'r l-i

pour « sibtenir unc p.‘lh'

PAINS

i

CAKES




GATEAUX ET MUFFINS

LE GOUTER

Gdtearn au bewrre (a gauche). renversé a ananas (a droite), biscuils a thé (en bas)

46

GOUTER

our ce moment agréable de la journée,
voici des recettes de toute sorte = 4 la
créme, roulé, mokas, café. .. et de grands
classiques comme le giteau au beurre et le
biscuit de Savoie. Lisez bien la recette avant de
commencer. faites préchauffer le four et utilisez
le moule correspondant i la recette.
Un giteau est cuit lorsque la pointe d'un
couteau en ressort séche. Un autre indice : un
giteau cuit 4 point reprend sa forme rapidement
si on le presse légérement du bout des doigts.
Le laisser reposer dans son moule avant de le
démouler sur une grille.
Les gateaux se congelent : on les conserve
3 mois au congclatcur s'ils sont enveloppes

hermétiquement. Pour les décongeler,
les laisser a température ambiante entre 1 et 3

heures
Si VOUS Sles press

Gateau au beurre

Préparation

10 minutes

Temps de cuisson -

45 minutes

Pour 8 a 10 personres

&

125 g de beurre

85 g de sucre

v2 cudl. a cafe dextrail
de vanille

2 wenfs

250 g de farine a
pdtisserie

2 cuil. a café de levure
chinticjue

1 pincée de sel

125 ml de lait

Glagage
170 g de sucre glace

. selon la uille du gateau.
¢, decongelez-les au micro-
ondes ou a four tiede.

15 g de beuwrre

2 cuil. a café d'extrair
de vanille

12 cuil. d soupe d'ean
trés chaice

1 Préchauffer le four a
130 °C. Battre le beumre
en créme avec le sucre.
Ajouter 'extrait de vanille
et les ceufs, un a la fois.
en battant entre chacun.
2 Tamiser la farine, la
levure et le sel.
Incorporer au melange
precedent en alternance
avec le lait.

3 Verser la pite dans un
moule i cake bien
beurre. Cuire au four 40
4 45 minutes. Démottler
sur une grlle et laisser
refroidir.

4 Glacage - Mélanger
tous les ingrédients
(sucre glace, beurre et
extrait de vanille)
jusqura ce que le
mekinge san lisse
Etendre sur le gateau
refroidi.

NoTE

On a choisi ici le

beurre, cependant
toutes les recettes
peuvent ére réal
avec de la margarine,
dans des proportions
identiques.

Biscuits a thé

Préparetion

30 minutes

Temps de cuisson

15 minutes

Powr 20 biscuits environ

&

256 g de farine

2 cuil. a café de levure
chimique

t pincée de sel

O g de beurre

85 g de sucre

4 cuil. a soupe de fruits
secs mélangés

1 cuil. @ soupe de noix,
CONCASSEES

12 cuil. a café de
gingembre mouli

1 auf

6O ml de lait

1 Préchauifer le tour i
200 °C. Dans un recipient,
mmiser la farine, la levure
¢t le sel. Couper le beurre
en petils morceaux,



mélanger pour obtenir
une pite fine et
granuleuse.

2 Incorporer le sucre, les
fruits secs, les noix et le
gingembre. Fouetter les
wufs avec le lait et les
inCorporer aux ingrédients
secs. Mélanger jusqu’a
obtenir une pdte ferme,

3 Dépaser une cuillerée &
soupe de pate pour
chague biscuit sur une
plague beurrée. Cuire au
four 10 & 15 minutes pour
que ce soit bien doré.
Transférer sur une grille

<t laisser refroidir.

.
Renversé

b >

a 'ananas
Prisparatian

5 minutes

Temps de cuisson
40 minutes

Pour 8 personnes

& &

60 g de benurre

85 g de cassonade

i tranches dananas,
égourides, coupdes en 2
12 cerises corifiies

125 g de beurre

&5 g de sucre

2 reuifs

1 cuil. a café dextrair de
vanille

180 g de farine

1 vz cuil. a café de
levure chimigque

I frincée de sei

125 mi de lait

1 Dans un récipient,
baure le beurre en créme
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avec la cassonade. Etendre
cette préparation dans Je
fond d'un moule a fond
amovible de 20 cm.
tapissé de papier sulfurisé
beurré. Disposer dessus
les tranches d'ananas et
les cerises de facon
décoranve.
2 Préchauffer le four a
180 °C. Batire le beurre en
créme avec le sucre.
Ajouter les ceufs, un a la
fois, en battant enire
chacun, puis la vanille:
Tamiser la farine, la
levure et le sel. Incorporer
au mélunge précédent. en
alternance avec le lait
4 Erendre soigneusement
cans le moule. Cuire au
four 40 minutes. Laisser
reposer 15 minures avant
de le démouler sur une
grille pour refroidir
complétement. Retirer le
papier sulfurise.

Giteau fourré
au chocolat

Prépareation -

30 minutes

Temps de cuisson :

10 4 15 minutes

Pour 8 a 10 personnes

&

3 anfs

125 g de sucre

125 g de farine

1 cuil. @ café de levure
chimigue

1 pincée de sel

60 g de chocolat noir,
Soredu

3 cuedl. 4 soupe d'eau

Garniture |
3663 mil de crémie liguide |
r2enif. a café de cacao | '
30 g de chocolal noir,
Sondu | |
Sucre glace

1 Préchauffer le four 3

180 °C. Dans un récipient,

fouctier les blancs en

neige. Verser le sucre

graduellement tout en

battant et continuer de | !

battre en neige rés ferme. L

2 Ajouter les jaunes i

d'eeufs et bien banre

Tamiser la farine, la levure

et le sel. Incorporer au f

mélange précédent avec le

chocalat et Veaw, Répartir

le mélange dans deux |

moules de 20 cm, beurrés ’

|

|

Note : 5i la créme est

froide et le chocolat fondu | v

chaud, il pewt se former

des grains de chocolat

dans la créme lorsqu’on la

fouette. Ajouter le

et farinés
3 Cuire au four 10 a 15

chocolat fondu quand i1 |
devient tieéde

minules. Démounler.
Laisser refroidir sur une
grille

4 Garniture - Fouetter la
créme avec le cacao.
Lorsque le mélange
Commence ir.
incorporer le chocolat
fondu. Baure jusqu'a ce
que la garmiture puisse
s émaler

5 Frendre la garniture
entre les deux giteaux,
Décorer de fruits frais.
Saupoudrer de sucre
glace

GOUTER

Gidteau [ourré au chocolal (en baul),
cornes d abandance a la créme (en bas).

Cornes

£
d’abondance
a la créeme

Préparation

35 minutes

Temps de cuisson
15 & 20 minutes
Pour 8 personnes

& &

I pate feuillerée

125 ml de creme [fraiche
2z cuil. a café de cognac
2ol a café de zeste
d'orange, rdapé

1 orange, pelée

Sucre glace

1 Préchauffer le four 3
220 *C. Abaisser la pate a
2,5 cm d'épaisseur.
Badigeonner un coeé
de la pite avec un peu
d'eau. Couper la pite en
lanieres larges de 0,5 cm. |
2 Beurrer légerement les |
maoules de comes
d'abondance, en
commengant par ka pointe. |
Tourner la pite en spirale
jusqu’a ce que chaque
maoule soit presque
couvert. Superposer les
bouts des laniéres.
3 Déposer les moules sur
une plague 2 four. Cuire
au four 15 i 20 minutes,
jusqua ce gue ce soit
doré et croustillant.
4 Démouler et laisser
refroidir sur une grille
5 Fouener I créme avec
le cognac et le zeste
dorange : en gamir les
cornes dabondance et les
décorer d'orange.
| Saupoudrer de sucre glace.
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TER
:
1
Gateau de Savoie 125 g de confiture au four 108 15 minutes
‘ fourré 300 md rh.' créme Iu.fu_rr!l- Laisser reposer quelques
! 2 cueil. a soupe de sucre minutes duans les monles
Prépearation glace avant de démouler, les faire
30 minutes refroidir sur une grille
Temps de cuisson 1 Préchauffer le four a 4 Lorsque les gateausx
15 minutes 180 °C. Dans un récipient, | Sont refroidis, éendre la
Pour 8 a 10 personnes fouetter les blancs diecufs | Confiture ¢t la aeme entre
i -y en neige en ajoutant les 2 ghteaux Saupoudrer
- progressivement I sucre, | de sucre glace
3 s, sépards 2 Ajowter les jaunes
125 g de sucre c'eeuls e bien baure.
125 g de farine a Tamiser la Brine, la levure CoNSEIL
pdiisserie et le sel. Incorporer au Le giteau de Savoie ne
I cuil. a café de levure mélange. Verser l'eau. SE CONSEIVe pas tres
chimice 3 Reépartir la pite dans 2 longtemps : 1 ou 2
| 1 pincée de sel moules de 20 em, beurrés jours au maximum
3 cuil. a soupe d'ean et farinés. Cuire

Fouetter les blancs d'cenfs en neige Incorporer les blancs d'eeufs au mélange
en ajoutant progressivement le sucre. précédent,

Répartir la pite dans 2 moules Laisser reposer quelques miniles

de 20 cm. beurrés el farinés avani de démouler, 4
Y Gdteau de Savoie fourré

S0
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Giteau
au caramel

Préparation

55 minutes

Temps de cuisson

35 minutes

Pour 8 a 10 personnes

>

& 5

Sirop

250 g de sucre

180 mil d'ean bouillante

Gilean

180 g de benrre

85 g de cussonade

3 cenfs, séparés

I cuil. a café dextralr

de vanille

125 mli de sirop
375 g de farine a

pdrisserie

1 cuil. a soupe de
lerure chimigue

1 pinceée de sel
1801 mi de lait

Glagage

O ¢ de bewere

100 g de sucre glace

5 cuil. a soupe de sirop
I cuil. @ café dextrait
de vamnille

1 Sirop - Dans une
casserole, faire chauffer
le sucre a feu doux
Remuer jusqu’a obtenir
une couleur caramel.
Verser 'eau bouillante
graduellement, en évitant
les éclaboussures.

Laisser refroidir

2 Giteau - Préchauffer
180 “C. Battre le
beurre en créme avec la
cassonade. Ajouter les

le four
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jaunes d'ceufs, extrait
de vanille et bien barre.
verser 125 ml du sirop
refroidi

3 ‘Tamiser la farine, la
levure et le sel
Incorporer au mélange
précédent en alternance
avec le lait

Battre les blancs d'ceufs
en neige, les incorporer
délicatement

4 Répanir le mélange
dans 2 moules de

20 cm, beurrés

1 four 35
minutes. Déemouler sur
une grille et laisser
refroidir

5 Glacage - Baure le
beurre en créme avec le
sucre, Ajouter le sirop et
lextrait de vanille, bien
battre

6 Erendre L oitié du
glacage entre les 2
giteaux, puis le reste du
glacage sur le giean

Cuire 3

Cuisson

Pour vérifier que les
giteaux sont bien
cuits, planter au milicu
la pointe d'un couteau,
epi clivin ressomic
parfaitement séche.

Il fautr en général
laisser repaser et
refroidir le moule du
gitean sur une grille,
puis le démouler.

dle si le
moule a é1é graissé et
tapissé de papier
sulfurisé,

Gérteau
au gingembre

Freparation

10 minutes

Temps de Clisson :
10 minutes

Ponr 8 personnes

=g

45 g de beurre
85 g de sucre

2 weufs
I curdl. & soupe de mélasse

125 g de farine d
Pitisserie

I cuil. a café de levure
ehimigue

1 pincée de sel
I'r2cuil a café de
Ringenibre rape

125 mi de lait

125 ml de chantilly
Sucre glace

1 Préchauffer le four a
180 °C. Battre le beurre
€n creéme avee le sucre

GOUTER

Ajouter les aeufs, un i la
fois, en battant entre [
chiacun. Incorporer la
melasse

Z Tamiser Ia farine, Ia
fevure, le sel e le
gingembre. Incorporer au
melange précédent en
alternance avec le
meélange de lain

3 Verser dans un moule
de 20 cm, beurré. Cuire
au four 40 minutes.
Laisser reposer quelques

minutes avam de
déemouler

4 Couper le gitcay en 2
Etendre a chantilly entre
les 2 ghitcaux. Saupoudrer
le dessus de sucre glace

ConselL

On trouve de la créme
Chamtilly toute préte. en
bombe, ce qui permet
de napper ou décorer.

Gateawn auw caramel (a gauche), gitean au gingembre (a droite).

w
i



Roulé i la
confiture
et a la chantilly

patisseri

I cril. ¢ café de lerrire
chimigue

I pincée de sel

& SerE

1 Préchauffer le four i
220 *C. Dans un récipicnt
baure les blanes d'ccufs en
neige avec le sucrg
2 Ajouter les faunes
d'ceufs, un d la fois

en battant entre chacun

Farnne

Famiser la
la levure et le sel

Incorporer au mel

X 30 ¢m

rapissee de

DCUmee O
papier sulfurise
Cuire au four 8 i 10
minutes

4 DEmoul
saupoudrer d'un pew

de sucre. R

mme

y i
du papier

sulfurisé. Laisser

ATEAUX ET M

refroidin grille

5 Deérouler |

Retirer le papicr

gitenu

Erendre
ka chantil

encore. Co

tranches et servir

Roulé au chocolat

llerées a

précédente par
rées a soupe de
CAGHO

On ne met pas alors de

fiture, mais seulement

la chanailly

VARIANTE

On peut gamnir les

gireaux roulés ave
plusicurs sores de
confiture, ou de'la

créme au café

CoNSEIL

La levure chimigue
en sachet se conserve
AU IMmoOImns un an
mais enfermcc dans
une bofte herménque
plicée dans un
endroit sec
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Mokas au cale

Mokas au café

Préparation :

1 heure

Temps de cuisson -

30 minuies

Potr 24 mokas

o &

125 p de beurre

125 g de sucre

2 eufs

1 cuil. a café d'extrait
de vanille

25600 g de farine d
peitisserie

2 cuil a café de levure
chimigue

1 pincée de sel

125 mi de lait

200 g de noix de coco
rapée

Crénie
2 cuil. a soupe dean

4 cuil. a soupe de sucre
f cuil. a soupe de
beurre

Quelgres goutles

o ‘extrait de vanille

Glagage an chocolat

400 p de sucre glace
200 g de cacao

75 mi d’eau bouillante
I cuil. a café de beurre
Oeelegiees gotites
Exirait de vetnilie

1 Préchauffer le four a
180 *C. Baure le beurre
eén créme avec le sucre.
Ajouter les ceufs, un par
un, en battant 4 chaque
fons

Verser l'extrait de vanille
2 Tamiser la farine, la
levure et le sel

GOUTER

Incorporer au mélange
précédent, en alternance
avec le

it

Verser dans un moule
en verre de 28 x 18 cm,
beurre

3 Cuire au four 304 35
minutes. Laisser refroidir
sur une grille.

4 Créme - Dans une
casserole, faire chauffer
I'eau et le sucre, en
remuant jusqua
ébullition. Retirer du
feu. Laisser refroidir.
Dans un récipient, mixer
au batteur le beurre et
ralt de vanille
Ajouter le sirop

5 Glacage au chocolat -
Dans un récipient
mmiser le sucre glace ¢t
le cacao. Incorporer les
autres ingrédients. Batire
jusqua ce que oe Soit
lisse

6 Couper le gitcau en
deux. Etendre la creme
entre les deux moitiés.

7 Couper pour former
24 morceaux.

Tremper chaque moka
dans le glacage au
chocolat

Egoutter et rouler dans
la noix de coco rapée.

I'es

Déposer sur une grille.
Conserver dans une
boite hermétique

Variantes :

On peut faire griller
avant la noix de coco,
ou rouler les mokas
dans des vermicelles au
chocolat.

Gateau tricolore

Preparation

1 heure

Temps e cuissan

S0 minutes

Pour & a 10 personnes

& &

4 eufs

170 g de sucre

30 g de bevrre

250 ml de lait chand
1 cuil. a café d'extrait
de vanille

250 g de farine d
péisserie

2 cuil. d cafe de levure
chimique

! pincée de sel

Colorant alimenidaire
ronuge

! cuil. g soupe de cacao
2 cuil. a soupe de lait
chated

300 ml de créme
chantilly

Glagage

125 de sucre glace

6 cuil. a sowpe d'eau
172 cuil. a cafe d’extrait
de vanille

1 Préchauffer le fou
180 °C. Batue les ccufs en
ajoutant le sucre jusqu’a
ce que le mélange soit
¢pais. Faire fondre le
beurre dans le lait chaud
Ajouter la vanille

2 Tamiser la farine, la
fevure et le sel.

Incorporer au melange
précédent en alternance
avec le mélange de lait
Diviser le mélange en

3 portions.



3 Duans une portion
ajouter quelgue
de colorant alimentaine
Fouge, jusgu’a ce gue

LOuttes

meékinge soit rose
Dans une autre portion

djouter le cacao delaye

avec le 1 chaud. Laisser

la derniére portion natuse
4 Verser chague portion
dans un moule rond de 20
cm, beurré ¢t tapissé de
papier sulfurisé. Cuire au
four 25 4 30 minutes

5 Démouler sur une grille
et laisser refroidir

6 Erendre la moitié de la
creme fouetiée sur le

cau namure. Déposer le

dateau rose. Etendre le
reste de ln créme sur

le giteau rose ¢ couvrin
du gdteau au chocolat

7 Glaguge - Dans un
Adipient, mmiser le sucre
glace. Verser suffisimment

drean, peu A la fois, pour
obtenir une pate molle
Ajouter 'extrait de vanille
Placer le récipient au
dessus d'un autre
recipicnt rempli deau
chaude, pour empécher
que le e Ne

durcisse

8 Déposer le giteau sur
une grille pour bien
refroidir. Verser le glacage
iteau et napper en
le laissant couler ot
sur les cotes

sur le

GATEAUX ET MUFFINS

Tourte noisettes,
amandes et
chocolat

Preparation

40 minutes

Temps de cuisson
10 minutes

Pour 8 persannes

170 g de sucre

125 g de chocolat noir
125 p de benrre

1 CPNIS, SCpares

100 g de pondire

of cirnciioles

50 g de pondre de
noisefles

Chantilly

1 Prechaufier le four a
180 =C. Dans une
casserole, faire fondre le
beurre, le chocolat et le
sucTe

Retirer du feu. Laisser
refroidir

2 Incorporer les jaunes
d'ocufs, un 4 la fois, en
battant entre chacun
Ajouter les poudres
damandes et de noisenes
3 Banre les blancs d'acufs
en neige. Incorporer au
melange précédent

4 Verser dans un moule
profond et rond de 23 em
beurré

Cuire au four de

35 3 40 minutes

5 lLaisser reposer 5
minutes avant de servir
Passer un couteau autout
du gatcau pour le

w

démouler,
Servir licde avec de Ia
chantilly

CEUFS EN NEIGE

Pour battre les blancs
d'eeufs en neige, il faut
out d'abord que e
récipient soit propre et
non gras. Lorsqgue vous
ajoutez le sucre, faites-
le rés progressivement
el battez jugu’i ce que
les blanes sojent
fermes et lisses

On peut congeler le
blanc et le pune
d'ocuf, mais
séparément. Pour
eviter que les junes
d'ieufs ne se
dessechent, ajoutez du
sucre. Avant de monter
les ceufs en neige,
casser chague oeul
séparément dans un
récipient pour vérifier
qu'il est frais. sinon il
giterait les autres

er 2 bols pour

séparer les blancs des
punes. Fouelter et
monter les ceufs en
neige de préférence
avec un batteur
Clectrique, ajouter une
pincee de sel

SUCRE GLACE

Le sucre glace donne
aux giteaux une
texture plus fine que
le sucre en poudre
et permet de décorer
de neige

GOl

TE

Gdleau Iricolore
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Gareau marbré

frevit

250 g de farine a
patisserie
2 entl. a café de l
chimique

1 pincée d

e

125 mi de lait
>

= cuil cacaa

a café de
< el

riciire

G lagage

I 50 g sucre glace

I5 0 de beurre
I cuil. a sor {ean

chaude

s cuil. a café dextrait
de vanille

Quelgues gouttes de
colorant alimentaire

FOnL

1 Préchauffer le four 4
180 “C. Banre le beurre
en créme avec le sucre
Ajouter les acufs, un a la
fois, en battant entre

chacun. Verser l'extrait

de vanille. Tamiser la

farine, Ia levure et le sel
Incorporer au mélar
précédent en alternance
avec le Lait
2 Diviser le

dans 5

premicr

60
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e 1
le cacao, e kit et bier

melanger

nalure.

Ajouter quelques goutles
de colorant rouge dans le
troisieme récipient et

mékanger.
3 Verser les 3 pont

de pate en aliernance

ns

ans un moule 4 cake

I

4+ Dessiner un zigzag

beurré et fanndé

avec une fourchette dans
la pite. Cuire au four

10 4 45 minutes

S Laisser reposer 3
minutes dans le moule

Dem

wiler sur une grille
el fure refr
6 G

tous les ingrixdients

JUSGUR CC que 0 SOt
lisse. Erendre le glac
dtean

sur le

ConseiL
Pour un glacage que
vous décorez aved une
poche 4 patisseric
Faites-le plus épais

150 g de sucre glace,

1 blanc d'ceuf et du
colomant alime

giateau doit étre
manipulé le moins

Le:

passible lorsquiil est
encore chaud. Pour le
cécoller, passer la
pointe d'un couteau i@
Fintérieur du moule

fean marbré




Gateau carottes
et chocolat

Priparation -

i minutes

Temps de cuisson

15 minutes

Pour 8 a 10 personnes

185 o de farine a
patisserie

I cuil. a café de levure
chimique

I pincee de sel

30 g e cacao

I enil. @ cafe de cannelle
12 cuil. g café de muscade
50 g cle noix

GATEAUX ET MUFFINS
i) @ de raisins secs

i g de noix de coca

3 wnfs

123 g de cassonade
125 mil d'buile
I}
5

»

7

2 de chocolat noir
) g de caroties rdpées
Glagage

250 g de fromage blanc
125 g de chocolat au lait
250 ¢ de sucre place

1 Préchaufier le four a
160 “C. Dans un récipient,
twmiser la farine, la levure,
le sel, le cacao, la cannelle
e L iseade

Incorporer les noix pilées,
les sins secs et la noix

Gdteanu carolles el chocolal

de coco ripee

2 Fouener les oeufs avec la|

cassonide et huile jusqua
ce gue le mélange soit

lisse. Ajouter aux

|
ingrédhients secs e chocolat

tondu et les carattes

tout en battant

3 Verser le mélange dans
un moule de 33 x
beurré et tapissé de papier
sulfurisé, Cuire au four

15 minutes. Laisser
refroidir. Démaouler.

4 Glagage - Batre le

ge blane jusqu'a ce

Fapees

qu'il soit lisse. Incorporer
chocolst fondu et le

sucre ghice. Glucer. Décorer
COouper en Gmes ¢f servir

B

Bhisculs a the, 4

Brioches, 31

<
Cake aux fruits, 35
Cake aux noiy et aux

raisins, 35
Comes dabondance 4 la

creme, 49

G

Galtean
au beurre, 47
au carmel, 52
>

au gmgembre, 5

aux noix de pécan, 31
caroltes et chocolat, 62
de savoie fourre, 31
fourré au chocolat, 48
marhré, 60

pommes-cannclle. 36

tricolore, 5
M

Mokas au café, 56
Muffins 3 - 9
bananes, Y
blé complet, 4

blé complet fromage, 6

carottes ¢f ananas, 8
farine de muis, ©
fraises, 3

jambon fromage, 6
myrilles, 4

|'|“H'Ir!|l.‘1 e § K,Iﬂﬂ('ElL‘. i

Couronne aux fruits secs, 3

GATEAUNX ET MUFFINS

INDEX

P

Pain
au fromage et a ail. 41
au from: etala

cboulette, 19

aux bananes, 42

aux caroftes ef aux
courgettes, 43

aux dames er aux noix. 39
aux herbes et aux
carottes; 40

AUN NOEX ©f au ciiron, 39

AUX MOIX ST aUX pOIres.,

AUX POMMES ¢t 4

Voran 39

AUN PrUnCHus e aux
noix, 44

AUX TOMEIes ¢ au

basilic, 4
rapide, 22

| R

Renversé i ananis, 48
Roulé
a la confiture
a la confiture et a la
chanuilly, 54
au chocolar, 54

3
£9

S

Scones 10 - 29
a la cirrouwille €1 aux
riaisins secs, 21
i ble eomples, 20
au citron, 19
au fromage, 10
au romage et au
bacon, 26
AUX rEsins secs, 24
citrouille et muscade, 23
danois, 22
de fére. 14

farcis, 2

namre, 11
pomimes et « mnelle, 13
Spirales fron

herbes, 2

T
Tourte noisenes, amandes
et chocolat, 58



