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POUR  PERSONNES
Préparation: 20 min 
Macération: 1 ou 2 h 
Cuisson: 50 min à 1 h
1 kg de pommes granny smith, 
pelées et en dés
50 g de raisins de Corinthe
3 c. à soupe de calvados
4 œufs
1 pincée de sel
150 g de sucre en poudre
120 g de farine
beurre pour le moule
sucre glace
1Faitesmacérerlesraisins1o u2hdansl ecalvados.
2Montezl esblancsd’œufsenn eigefermeav ecle
sel.Faitesblanchirl esjaunesavecle sucre.Incorpo rez 
peuàpe ulafarine,lesraisinsetlecalvados,puis
délicatementl es blancsenneigeetlespo mm es.
3Versezdansunmo uleàmanq uégénéreusemen t
beurréetfaites cuire50à60minàfo urchaud 
(180°C):lalamed’uncouteauenfo ncéeàcœurdoit
ressortirsèche.Saupou drezdesucreglaceetservez.
BEURRÉ 
NORMANDNORMAND
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 15 min 
Cuisson: 50 min
3 œufs
1 pincée de sel
175 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
175 g de beurre fondu 
+ pour le moule
200 g de sucre en poudre
25 g de cacao en poudre
1Montezl esblancsd’œufsenn eigetrèsfermeav ec 
lesel.Tamisezlafarineaveclal evure.Fo uettezle
beurrefonduaveclesucre,puisajoutezl es jaun es
d’œufs.Versezlafarineenpluieetmélangezde
n ouveau.Ajoutezl esblancsenneige,entournant
d oucem enttoujoursdanslemêmesens.
2Incorporezl ecacaoàlam oitiédelapâte.
3Dansunm ouleàcakebeurré de22cmdelong,
versezunecou chedepâteaucacao,p uisunedepâte
nature.Altern ezj usqu’àcequelemouleso itplein.
Faites cuire50minàfourchaud(200°C):lalame 
d’unco uteaue nfo ncéeàcœurd oitressortirsèche.
GÂTEAU 
MARBRÉMARBRÉ
GÂTEAUX















[image: ]














[image: ]SUPER GOURMAND
10
POUR  PERSONNES
Préparation: 15 min 
Cuisson: 1 h 15
200 g de chocolat noir 
en morceaux
1 c. à soupe d’épices pour pain 
d’épice
35 cl de lait entier
65 g de sucre en poudre
200 g de miel liquide
3 jaunes d’œufs
250 g de farine
3 c. à café de bicarbonate 
de soude
beurre pour le moule
1Chauffezlelait.Ajoutezlesucre,lemieletles
épices.Fouettezrapidementlesjaunesd’œufset
ajoutez-lessanscesserdebattre.Mélangezlafarine
etlebicarbonate,puisajoutez-les.
2Faitesfondrelechocolataubain- marieet
incorporez- le  délicatement.
3Versezlapâtedansunmouleàcakébeurré.
Faitescuire1h1 5àfourchaud(180°C).
PAIN D’ÉPICE 
AU CHOCOLATAU CHOCOLAT
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 15min 
Cuisson: 40min
150 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
6 œufs
1 pincée de sel
100 g de farine
40 g de fécule + pour le moule
beurre pour le moule
1Dansungrandsaladier,fouettezlessucresavec
lesjaunesd’œufsjusqu’àcequelapréparationsoit
bienlisseetblanchisse.
2Montezlesblancsenneigetrèsfermeaveclesel.
Incorporez-lesa umélangeprécédentaveclafarine
tamiséeetlafécule,àl’aided’unecuillère,entournant
toujoursdanslemêmesenspournepaslescasser.
Lapâtedoitêtrehomogène.
3Versezlapâtedansunmoule(ø2 5cm)beurréet
saupoudrédefécule.Faitescuire40minàfourchaud
(170°C):lalamed’uncouteauenfoncéeàcœurdoit
ressortirsèche.Démoulezlebiscuitsurunegrille
etlaissezrefroidir.
BISCUIT 
DE SAVOIEDE SAVOIE
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 40 min 
Cuisson: 10 à 15 min
200 g de conﬁture de fraise
beurre pour la plaque
sucre glace
POUR  GÉNOISE
3 œufs
100 g de sucre en poudre
40 g de farine
40 g de fécule
1 pincée de sel
1Préparezlagénoise.Fo uettez l esjaunesd’œufs
av eclesucrej usqu ’àcequele mélangeblan chisse,
p uissaupoudrezdefarineetdefécule.Mélangez.
Montezlesblancsenneigetrès fermeaveclesel.
Incorporez-les délicatementavecunespatuleenbo is.
2Versezunifo rmémentsur1cmd’é paisseur
suruneplaquerecouvertedepap iersulfurisébeurré.
Faites cuire10à15minàfourchaud (200°C),
jusqu’àcequelebiscuitso itblondetjusteferme.
3Sortezlebiscuitdufo ur,retournez-lesurun
torchonhumi de,ôtezl epapiersulfuriséetlaissez-le
refroidir.
4Étal ezlaco niturerégulièrementsurlagén oise.
Soulevez l ecôtél e pluslo ngdubiscuitàl’aidedu
torchonetro ulez-led oucemen tsurlui-m êmesans
serrer.Saupou drezdesucreglaceetserv ez.
BISCUIT ROULÉ 
À LA FRAISEÀ LA FRAISE
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 40min 
Congélation: 2 h 
Cuisson: 25min
3 c. à soupe de sirop de cassis
24 biscuits à la cuillère
50 cl de sorbet au cassis
150 g de cassis frais ou au sirop
POUR  CRÈME ANGISE
50 cl de lait
1/2 gousse de vanille
6 jaunes d’œufs
60 g de sucre en poudre
1Diluezlesiropdans10cld’eau.Trempez-y
lesb iscuitsetgarnissez-enlefondetles parois
d’unmouleàcharlotte.Mettezunecouchedeso rbet
aufonddumoule,parsemez degrainsd e cassis,
recouvrez debiscuitsetcontinuezjusqu’àépuisem ent
desingrédien ts.Tassezetplacez 2haucongélateur.
2Préparezlacrèmeanglaise.Faites bouillirlelait
av eclavanillefendueen2.Laissez infuser15à20min
h ors dufeu.Faites blanchirl es jaun esd’œufsavec
lesu cre.Retirezlagoussedevanilleetgrattezles
grain esau-dessusdulait.Portez l elaitàébulliti on.
Versez-letrèsdo ucementsurl es jaun esd’œufsto uten
fo uettan t.Remettezdanslacassero leetchauffezàfeu
très do ux,enremuan tavecunecuillère enboisjusqu’à
épaississemen t.Plongezlacasseroledansdel’eau
glacéepourstopper lacuisso n.Placez aufrais.
3Démo ulezauderni ermom entetdéco rez avec
desgrains decassis.Servezlacrèmeanglaiseàpart.
CHARLOTTE GLACÉE 
AU CASSISAU CASSIS
GÂTEAUX
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POUR  PERSONNES
Préparation: 25 min 
Cuisson: 8 à 10 min
130 g de chocolat noir 
en morceaux
1 poire williams pas trop mûre 
pelée et en dés
les graines de 1/2 gousse 
devanille
1 pincée de sel
40 g de sucre en poudre
3 œufs
20 g de fécule de maïs
80 g de beurre en dés 
+ pour les moules
farine pour les moules
1Faitesfondrelachocolataubain- marie.Retirez
dufeuetincorporezlebeurreendés.Lissezavec une
spatule.Ajoutezlesgrainesdevanille,lesel,lesucre
etlesjaunesd’œufs,puislaféculeetlesdésdepoire.
2Montezlesblancsenneigeferme.Incorporez-
lestrèsdélicatementàlapâte.Répartissezdansdes
ramequinsbeurrésetfarinésetfaitescuireenbas
dufourcah ud(170°C)pour8à10min.
3Laissezreposer2min(maispasplus)avantde
démoulersurdesassiettes.Dégustezsansattendre.
MI-CUITS 
CHOCO-POIRECHOCO-POIRE
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 20min 
Cuisson: 20min
200 g de chocolat noir amer 
en morceaux
100 g d’amandes en poudre
4 œufs
150 g de sucre en poudre
2 c. à soupe de farine
150 g de beurre ramolli 
+ pour le moule
1Faitesfondrelech oco lataubain -marie.Fouettez 
viv emen tl esjaunes d’œufsaveclesucrejusqu’àce
qu’ilsmoussent.Incorpo rezlech oco lat.Ajo utezen
remuantlafarine,lesamand esetlebeurre.Montez les
blancsenneigeetin corporez-les,sanstroptravaill er.
2Versezdansunmo uleàmanq ué beurré.
Faites cuire20minàfourchaud(220°C):lalame d’un
couteauenfo ncéeàcœurdo itressortirunpeuhumi de.
Laissezrefroi diretdémo ulez.
GÂTEAU CHOCOLAT 
ET AMANDESET AMANDES
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 20 min 
Cuisson: 25 min
250 g de chocolat noir en dés
125 g de beurre en dés 
+ pour le moule
8 œufs
1 pincée de sel
180 g de sucre en poudre
50 g de farine
sucre glace
1Faitesfondrelech oco latetl ebeurre aubain-marie
enremuantrégulièrementavecunecuillèreenbois.
2Montezl esblancsd’œufsenn eigeav eclesel.
Mélangezlesjaunesav eclesucreetfaites blanchir
jusqu’àcequ’ilsm oussent.Incorporez-les auxblancs
enneige.Ajo utezlech oco latetlebeurre.Battez. 
Incorporezlafarine,puisbattez enco re:lem élange
d oitperdreunpeudevo lume.
3Versezdansunmo uleàmanq ué(ø22cm).
Faites cuire5minàfo urchau d(250°C).Baissezla
températureà150°Cetfaitescuireencore20min:
lalame d’uncouteauenfo ncéeàcœurd oitressortir
couv ertedech oco lat.
4So rtezlegâteaudufouretdémo ulez-le
surunegrill e.Saupou drezdesucreglace
etservez enco retiède.
MOELLEUX 
AU CHOCOLATAU CHOCOLAT
GÂTEAUX
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 30 min 
Cuisson: 50 min
250 g de cerneaux de noix
5 œufs
180 g de sucre en poudre
3 c. à soupe de rhum brun
100 g de fécule
beurre pour le moule
POUR LE DÉCOR
150 g de sucre glace
2 c. à soupe d’extrait de café
50 g de sucre en poudre
10 cerneaux de noix
1Mix ezassezgrossièrementlesn oix.Travaillezl es
jaunesd’œufsetl e sucreàlaspatule,jusqu’àceque
lemélangeblanchisse.Ajoutezl erhum.Mo ntezles
blancsenneigefermeetin corporez-lesdélicatement.
Ajoutezlesn oix,puislaféculeenmélangeantb ien.
2Versezdansunmo uleàmanq ué beurré,l e fond
tapissédepapiersulfurisé.Faites cuire50minàfo ur
chaud (190°C).Laisseztiédirunpeu,p uisdémoulez 
surunegrill e.
3Préparezledéco r.Délay ezlesucreglacedans
1c.àsouped’eauetlecafé.É tal ezàlaspatulesur
legâteau.Portezàéb ullitionquelquesminutesl esucre
enpo udreetquelq uesgouttesd’eau.Horsdufeu,
trempez-ylesn oixetcollez-lessurl egâteau.
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