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5  Gâteaux    Bouchées sucrées  Douceurs à grignoter  Boissons et accompagnements  Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !1 noix de beurre pour le moule / Démoulez sur une grille / La botte secrète d’Aude et Leslie / Vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau / couper le gâteau en deux / lait de coco légèrement sucré / LES INGRÉDIENTS POUR 6 À 8 PERSONNES / Séparez les blancs des jaunes d’œufs / Ajoutez les framboises / parsemez votre gâteau d’amandes effilées / 2 cuil. à soupe de vanille liquide / Mettez le chocolat à fondre / Égouttez les poires et coupez-les en dés / AVEC QUELQUES PETITS ÉCLATS DE MARRON GLACÉ /Cheese-cake aux pommes / ajoutez les morceaux de sucre et le rhum / Recette pour épater / 1 beau zeste de citron / LES CONTOURS BRUNISSENT LÉGÈREMENT / Taillez les fruits confits / pour obtenir un mélange crémeux / au lait de coco / Étalez une couche de glaçage au citron / 200 G DE CHOCOLAT NOIR DESSERT / Le secret de cette recette c’est la mousse / Terminez par une bonne dose de chantilly / berlingots de lait concentré / QUELQUES BRINS DE MENTHE CISELÉE / Ajoutez le sirop d’orgeat / Recouvrez la couche de biscuits avec la moitié de la crème

Mon premier gâteau au yaourtPRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À MANQUÉ> SI, ENFANT, VOUS N’AVEZ JAMAIS FAIT DE GÂTEAU AU YAOURT, C’EST LE MOMENTOU JAMAIS DE VOUS LANCER ET DE COMBLER CETTE ÉNORME LACUNE.1Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6) et beurrez votre moule.2Versez le yaourt dans un saladier et gardez le pot pour mesurer les autres ingrédients.3Ajoutez les œufs et le sucre puis mélangez. Ajoutez la farine et la levure puis mélangez à nouveau. Terminez par l’huile. Fouettez bien pour obtenir une pâte homogène. Versez dans le moule.4Enfournez et laissez cuire 30 min. Vérifiez lacuisson avec la pointe d’un couteau. Démoulez sur une grille et laissez refroidir. 5Coupez le gâteau en deux dans l’épaisseur,badigeonnez la partie du bas de confiture puisrecouvrez avec la partie supérieure.Pour varier_ Sur cette base de gâteau au yaourt vous pouvez varier les plaisirs : • Tapissez le fond du moule de rondelles d’ananas au sirop égouttées et saupoudrez de noix de coco râpée une fois le gâteau démoulé. • Faites de même avec d’autres fruitsau sirop : poires, pêches ou abricots. • Ajoutez des pépites de chocolat dans la pâte.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes1 yaourt nature3 œufs2 pots de sucre3 pots de farine1 sachet de levure3⁄4  pot d’huile1 pot de confiture de votre choix1 noix de beurre pour le mouleNous, on adore glisser des pépites de caramel (rayon pâtisserie des supermarchés) et des noix de pécan concassées dans la pâte. À déguster tiède évidemment...la botte secrète d’aude et leslie





Pain doux antillaisPRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À MANQUÉ> CETTE RECETTE ANTILLAISE SE TRANSMET DE GÉNÉRATION EN GÉNÉRATION.TRÈS FACILE À FAIRE, ELLE REND DINGUES LES PETITS ET LES GRANDS !1Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6-7). Pesez vos 6 œufs. Préparez le même poids de sucre et lamoitié du poids de farine.2Séparez les blancs des jaunes d’œufs et montez les blancs en neige au batteur électrique. 3Ajoutez les jaunes aux blancs tout en continuant de fouetter, puis le sucre et enfin la farine, toujours enfouettant. Coupez le demi-bâton de vanille en quatreet incorporez-le à la pâte.4Beurrez un moule à manqué et versez-y la pâte.5Baissez votre four à 180 °C (th. 6), enfournezet laissez cuire 30 min sans ouvrir le four. Vérifiezla cuisson avec la pointe d’un couteau.Pour varier_ Vous pouvez couper le gâteau en deux dans l’épaisseur et le fourrer avec de la crème pâtissière mélangée à de la noix de coco râpée... étourdissant.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes6 œufssucre (environ 300 g)farine (environ 150 g)1⁄2  bâton de vanille1 noix de beurre pour le mouleAccompagnez ce gâteau de lait de coco légèrement sucré et réchauffé dans une casserole. stéphan le trucde 



Gâteau aux amandes, citron et framboisesPRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 50 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CAKE> C’EST L’OCCASION DE DÉCOUVRIR ET D’APPRÉCIER LA FARINE DE MAÏS. VOUS POUVEZ NÉANMOINS RÉALISER CETTE RECETTE AVEC DE LA FARINE DE BLÉ. CE GÂTEAU EST VRAIMENT TRÈS FIN ET TRÈS LÉGER GRÂCE AUX FRUITS FRAIS QUE L’ON Y AJOUTE.1Préchauffez votre four à 180 °C (th 6). Beurrez votre moule à cake.2Faites ramollir le beurre. Dans un saladier,travaillez le beurre mou avec le sucre en fouettant 5 min environ pour obtenir un mélange crémeux et léger. Ajoutez la poudre d’amandes et les œufs un à un tout en fouettant. Incorporez la farine, la levure, le jus de citron et la pincée de sel. Mélangez bien.3Ajoutez les framboises encore surgelées dans la pâte puis mélangez délicatement. Versez dans votre moule. 4Enfournez et laissez cuire 50 min. Vérifiez la cuissonavec la pointe d’un couteau.Pour varier_ • Vous pouvez réaliser ce cake nature, il est délicieux. • Vous pouvez aussi remplacer les framboises surgelées par des cubes de figues fraîches.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes200 g de beurre 200 g de sucre en poudre200 g d’amandes en poudre3 œufs120 g de farine de maïs1⁄2  sachet de levurele jus d’1 citron jaune1 pincée de sel150 g de framboises surgelées1 noix de beurre pour le moulePour une petite touche déco, parsemez le dessus de votre gâteau d’amandes effilées juste avant de le mettre au four. Trop beau !la botte secrète d’aude et leslielaurence le tuyaude Les framboises sont très fragiles, c’est pourquoi il faut les utiliser surgelées pour qu’elles ne s’écrasent pas quand vous mélangez.

Gâteau banane et Nutella de LesliePRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 50 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CAKE> CETTE RECETTE EST TOTALEMENT RÉGRESSIVE, C’EST UN VRAI BONHEUR.FACILE ET RAPIDE À RÉALISER, VOUS DEVIENDREZ VITE ACCRO VOUS AUSSI.1Mettez votre four à chauffer à 180 °C (th. 6). Beurrez votre moule à cake.2Mettez votre beurre à fondre au micro-ondes ousur le feu. Laissez tiédir.3Pelez les bananes, coupez-les en rondelles etversez-les dans le bol de votre mixeur. Ajoutez l’œuf entier et le jaune puis mixez pour réduire en purée. Ajoutez alors le beurre fondu, le sucre, la farine,la levure et la vanille puis mixez à nouveau.4Versez le mélange dans votre moule à cake. Enfournez et laissez cuire 50 min environ. Vérifiezla cuisson avec la pointe d’un couteau. Démoulez sur une grille à pâtisserie et laissez refroidir.5Coupez votre cake à la banane en trois parts égalesdans l’épaisseur. Mettez votre pot de Nutella au bain-marie afin qu’il soit plus facile à étaler. Tartinezla base de votre gâteau de Nutella puis recouvrez avec la part du milieu. Tartinez à nouveau de Nutella puis terminez en replaçant le dessus.Pour varier_ • Si vous n’êtes pas, comme ma copine Leslie, accro au Nutella, remplacez-le par de la confiture de fraises... un régal ! • Nature, il est parfait aussi.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes100 g de beurre demi-sel4 bananes bien mûres1 œuf + 1 jaune300 g de sucre en poudre250 g de farine1 sachet de levure2 cuil. à soupe de vanille liquide1 petit pot de Nutella1 noix de beurre pour le mouleModifiez légèrement la saveur et la texture de ce gâteau en remplaçant 100 gde farine par autant d’amandes en poudre.stéphan le trucde 



Gâteau au chocolat de ZettePRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 15 À 20 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À MANQUÉ> C’EST LA RECETTE DE GÂTEAU AU CHOCOLAT DE MA GRAND-MÈRE, QUE VOUSAPPRÉCIEREZ SI VOUS ÊTES DINGUE DE CHOCOLAT. JE LE PRÉPARE VRAIMENTFONDANT, VOIRE COULANT... AVEC UNE CRÈME ANGLAISE OU UNE BOULE DE GLACEÀ LA VANILLE.1Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6-7). Beurrez votre moule.2Séparez les blancs des jaunes d’œufs et coupezle beurre en petits dés.3Mettez le chocolat à fondre au bain-marie puis ajoutez le beurre. Quand le mélange est fonduet lisse, ajoutez le sucre et les jaunes d’œufs.Mélangez bien.4Montez les blancs en neige et incorporez-lesau chocolat. Ajoutez la farine et mélangez bien.5Versez la pâte dans votre moule. Baissez votre four à 180 °C (th. 6) puis enfournez le gâteau. Laissez cuire de 15 à 20 min selon votre goût.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes6 œufs100 g de beurre250 g de chocolat200 g de sucre50 g de farine1 noix de beurre pour le moulePour les plus gourmands, ajoutez quelques éclats de chocolat blanc dans la pâte. Hmmm !la botte secrète d’aude et leslie laurence le tuyaude Vous pouvez aussi faire ce gâteau dans des moules individuels, moules à financiers par exemple. Dans ce cas, réduisez la cuisson à 10 min si vous l’aimez coulant,et allez jusqu’à 15 min si vous le préférez plus cuit.



Muffin géant poire et châtaignePRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 40 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À MANQUÉ1Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6-7). Beurrez votre moule.2Mélangez le sucre, la cannelle, les noisettes en poudre, la farine et la levure dans un saladier. Dans un autre récipient, fouettez le lait et les œufs puis incorporez le tout au mélange du saladier. Fouettez, mais la pâte doit rester légèrement grumeleuse. 3Faites fondre le beurre et ajoutez-le à la pâte. Égouttez les poires, coupez-les en dés etincorporez-les à la préparation. Mélangez.4Versez la préparation dans votre moule beurréet enfournez pour 40 min. Vérifiez la cuisson avecla pointe d’un couteau.Pour varier_ Vous pouvez faire 6 gros muffins en utilisant des moules à muffins. Dans ce cas, réduisez la cuisson à 30 min.Les ingrédients pour 6 à 8 personnes100 g de sucre en poudre1 cuil. à café de cannelle en poudre100 g de poudre de noisettes450 g de farine de châtaigne1 sachet de levure375 ml de lait2 œufs125 g de beurre300 g de poires au sirop1 noisette de beurre pour le mouleAvec quelques petits éclats de marron glacé, vos papilles seront en émoi !la botte secrète d’aude et lesliePour que le muffin soit bien développé et surmonté de son « chapeau », laissezla pâte dans les moules pendant 20 à 25 min avant de mettre au four.stéphan le trucde 
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