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GÂTEAUX
SUPER-MAMANS
100 recettes pour régaler et épater vos enfants
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INTRODUCTION
Introduction  

Vous avez  remarqué  ?  Tous les noms  des  super-héros ﬁnissent  par  -man :  Super

man, 
Spiderman, Batman et… maman !
Devenez  la super-héroïne de vos  enfants en leur  proposant  autre  chose qu’une  banale 
tarte  aux  pommes ou  un classique gâteau  au chocolat  :  Gâteau magique aux pralines 
roses, Tarte banane, poire et chocolat, Gâteau zébré, Gravity cookies, Pavlova Nutella® et 
noisettes caramélisées, Banoee Pie, Forêt blanche, etc.
Que vous soyez super-débutante, super-pressée, super-organisée ou super-expérimentée,
vous trouverez forcément de quoi épater vos enfants. Nul besoin de super-pouvoirs pour 
réaliser ces 100 recettes de gâteaux et devenir ainsi une super-maman !
 I ntroduction 
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GÂTEAUX POUR MAMANS SUPER DÉBUTANTES
Tarte aux pommes   
râpées

1

1 

1
1 
1

Préparez la pâte brisée : versez la farine dans un saladier, creusez un 
puits  et  déposez le  beurre  coupé  en  morceaux au  centre. Versez  le 
sucre. Mélangez du bout des doigts jusqu’à l’obtention d’une consis-
tance sableuse. Ajoutez le jaune d’œuf, puis un peu d’eau pour lier. Malaxez 
la pâte  jusqu’à  l’obtention  d’une texture homogène  et  élastique.  Formez 
une boule et laissez-la reposer au frais pendant 30 min.

2

2 

2
2 
2

Préchauez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte, puis déposez-la dans 
un moule à tarte beurré et fariné ou bien tapissé de papier sulfurisé. 

3

3 

3
3 
3

Épluchez les pommes et ôtez le trognon. Râpez les pommes au-des-
sus d’un  saladier. Versez le  jus  de  citron sur  les  pommes  râpées  et 
mélangez bien pour éviter qu’elles ne noircissent. Mettez les pommes 
râpées dans le moule à tarte et déposez des petits morceaux de beurre sur 
les pommes. Saupoudrez généreusement de sucre roux.

4

4 

4
4 
4

Enfournez pour 30 à 35 min, jusqu’à ce que la tarte soit bien dorée.
POUR LA PÂTE BRISÉE
250 g de farine
125 g de beurre mou
20 g de sucre
1 jaune d’œuf
POUR LA GARNITURE
3 grosses pommes (Royal Gala)
1 citron
15 g de beurre
50 g de sucre roux
POUR 6 PERSONNES  -  PRÉPARATION : 15 MIN  -  REPOS : 30 MIN  -  CUISSON : 30-35 MIN
  Tarte  a ux pommes 
 r âpées
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GÂTEAUX POUR MAMANS SUPER DÉBUTANTES
Flan aux figues 
et aux amandes

1

1 

1
1 
1

Préchauez le four à 180 °C (th. 6). Versez la farine dans un saladier, 
cassez les œufs, puis ajoutez les sucres. Fouettez bien, en versant le lait 
en ﬁlet, jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse.

2

2 

2
2 
2

Épluchez les ﬁgues, coupez-les en quartiers, puis ajoutez-les délica-
tement à la préparation. Incorporez la poudre d’amandes tout en re-
muant. 

3

3 

3
3 
3

Versez la préparation dans un plat tapissé de papier sulfurisé et en-
fournez pour 45 min de cuisson. Le ﬂan est cuit lorsque la pointe d’un 
couteau en ressort sèche.
140 g de farine
4 œufs
120 g de sucr e
1 sachet de sucre vanillé
1 l de lait
250 g de ﬁgues fraîche s
80 g de poudre d’amandes
PO
UR
 8 À 1
0 PE
RS
ON
NE
S  -  PRÉP
AR
AT
ION
 : 20 M
IN
  -  C
UI
SS
ON
 : 4
5 M
IN
 F lan aux figues 
et aux amandes
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GÂTEAUX POUR MAMANS SUPER DÉBUTANTES
Verrines de tiramisu  
à la fraise

1

1 

1
1 
1

Préparez la gelée de fraise : trempez la feuille de gélatine dans de l’eau 
froide. Chauez la pulpe de fraises dans une casserole  puis, hors du 
feu,  ajoutez  la  feuille  de  gélatine égouttée  et  mélangez bien. Versez 
2  c uil. à soupe dans chaque verrine et réservez au frais.

2

2 

2
2 
2

Équeutez les fraises, coupez-les en quatre, réservez-en quelques-unes 
pour décorer, puis ajoutez les  20  g  de  sucre semoule et  écrasez les 
fraises équeutées avec une fourchette. Réservez au frais.

3

3 

3
3 
3

Réalisez le sirop au kirsch : faites bouillir l’eau et le sucre dans une 
casserole, puis ajoutez le kirsch hors du feu. Trempez les biscuits à la 
cuillère dans le sirop pendant 2 min, puis posez-les sur une assiette.

4

4 

4
4 
4

Préparez la crème au mascarpone : montez la crème liquide en chan-
tilly et réservez au  frais.  Montez les jaunes d’œufs au batteur avec 
la moitié du sucre jusqu’à l’obtention d’une consistance mousseuse. 
Montez ensuite  les  blancs d’œufs  au batteur  avec  le  restant  de  sucre. 
Mélangez le mascarpone avec les jaunes et le sucre, incorporez ensuite les 
blancs montés, puis la crème fouettée.

5

5 

5
5 
5

Réalisez le dressage : sortez les verrines du réfrigérateur. Ajoutez dans 
chaque verrine les biscuits imbibés de sirop, puis les fraises écrasées 
au sucre. Garnissez une poche à douille de crème au mascarpone et 
remplissez- en  chaque  verrine. Terminez avec  les  quelques  morceaux de 
fraises fraîches coupées.
POUR LA GELÉE DE FRAISE
1 feuille de gélatine
200 g de pulpe de fr aises
POUR LE SIROP AU KIRSCH
30 cl d’eau
100 g de sucre
4 cl de kirsch
POUR LA CRÈME AU MASCARPONE
125 g de cr ème liquide
120 g de jaunes d’œufs
90 g de sucre semoule
150 g de blancs d’œufs
125 g de mascarpone
250 g de fraises fraîches
20 g de sucre semoule
12 biscuits à la cuiller
POUR 6 PERSONNES  -  PRÉPARATION : 1 H  -  CUISSON : 5 MIN
  V errines de tiramisu 
à la fraise
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