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NAKED CAKE
fruits rouges et amandes
POUR LA GÉNOISE
6 œufs
180 g de sucre en poudre
100 g de farine
50 g de fécule de maïs
70 g d’amandes en poudre
125 g de fruits rouges mélangés
POUR LA CRÈME
450 g de fromage frais Philadelphia
®
350 g de sucre glace
POUR LE DÉCOR
100 g de fruits rouges mélangés
Préchauez le four à 170 °C. Préparez la génoise. Dans un grand 
saladier, fouettez les œufs avec le sucre pendant plusieurs 
minutes au robot. Le mélange va doubler ou tripler de volume. 
Ajoutez la farine et la fécule tamisées et les amandes en poudre 
en 3 ou 4 fois, en soulevant la préparation de bas en haut.
Versez la pâte dans 3 moules (ø 16 cm), parsemez de fruits rouges 
et enfournez pour 25 min.
Pendant ce temps, préparez la crème. Fouettez à grande vitesse le 
fromage frais en ajoutant petit à petit le sucre glace. Remplissez-en 
une poche munie d’une douille cannelée.
Sortez les génoises du four et attendez 15 min avant de les démou-
ler sur une grille. Laissez-les refroidir.
Déposez une génoise sur le plat de service, recouvrez de rosaces 
de crème, puis recommencez avec les autres étages. Décorez de 
fruits rouges.
PRÉPARATION :  MIN REPOS :  MINCUISSON :  MIN POUR  PERSONNES
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CARROT
CAKE
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN POUR  PERSONNES
300 g de carottes
3 œufs
100 g de sucre rapadura
1 c. à café de cannelle en poudre
1 c. à café de quatre-épices
10 cl d’huile de colza
150 g de farine complète
½ sachet de levure chimique (5 g)
80 g de noix concassées
POUR LE GLAÇAGE ET LE DÉCOR 
15 cl de crème liquide bien froide
½ gousse de vanille
Le zeste de 1 citron non traité
3 c. à soupe de sirop d’agave
40 g de noix concassées
 
et de mélange de graines
Préchauez le four à 180 °C. Beurrez et farinez un moule à char-
nière (ø 18 cm) avec un disque de papier sulfurisé au fond.
Épluchez et râpez les carottes. Au batteur, fouettez les œufs, 
le sucre et les épices jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux 
et blanchisse. Incorporez l’huile en fouettant pendant 2 min, puis 
la farine, la levure, les carottes râpées et les noix.
Fouettez encore 5 min à vitesse moyenne, puis versez la pâte dans 
le moule. Enfournez pour 50 min, puis laissez refroidir.
Préparez le glaçage. Fouettez la crème avec les graines de la 
gousse de vanille et le zeste de citron râpé. Incorporez le sirop 
d’agave quand la chantilly est bien montée.
Coupez le gâteau refroidi en deux dans l’épaisseur et garnissez-le 
de la moitié du glaçage. Recouvrez le dessus avec le glaçage 
restant et parsemez de noix et de graines.
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FRAISIER
500 g de fraises
POUR LE BISCUIT
150 g d’amandes en poudre
150 g de sucre glace
3 œufs
5 blancs d’œufs (165 g)
20 g de sucre en poudre
20 g de beurre fondu
40 g de farine
POUR LA CRÈME DIPLOMATE
3 ½ feuilles de gélatine
40 cl de lait
1 gousse de vanille
3 jaunes d’œufs
65 g de sucre en poudre
30 g de fécule de maïs
280 g de crème liquide entière
 
bien froide
POUR LE SIROP
15 g de sucre en poudre
5 cl d’eau
1 ou 2 fraises
Préparez la crème diplomate. Faites ramollir la gélatine dans un 
bol d’eau froide. Faites chauer le lait avec la gousse de vanille 
fendue et grattée, puis laissez infuser 20 min.
Pendant ce temps, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre et 
la fécule. Portez le lait infusé à ébullition, puis versez-le sur le 
mélange précédent. Mélangez et reversez dans la casserole. 
Faites épaissir à feu moyen en fouettant, puis ajoutez hors du feu 
la gélatine essorée entre vos doigts. Filmez au contact et laissez 
refroidir la crème pâtissière 2 h au frais.
Préchauez le four à 210 °C. Préparez le biscuit. Dans le bol 
d’un robot, fouettez les amandes en poudre, le sucre glace et 
les œufs jusqu’à ce que le mélange triple de volume. Montez les 
blancs en neige en ajoutant le sucre en poudre à la n. Ajoutez le 
beurre fondu à la première préparation, puis incorporez la farine 
tamisée.Incorporezensuitedélicatementlesblancsmontésavec
une maryse.
Étalez la pâte sur une plaque recouverte de papier sulfurisé sur 
environ 1 cm d’épaisseur. Enfournez pour 6 à 8 min. Le biscuit doit 
être doré et moelleux. Laissez refroidir, puis découpez 2 disques 
de 18 cm de diamètre.
Préparez le sirop. Faites chauer le sucre avec l’eau et les fraises 
écrasées dans une petite casserole. Laissez infuser 10 min hors 
du feu, puis ltrez et laissez refroidir.
Montez la crème liquide en chantilly souple, puis incorporez-la 
à la crème pâtissière refroidie et lissée.
Placez un cercle (ø 20 cm) sur une assiette ou une plaque. Tapissez 
la paroi de Rhodoïd
®
. Lavez les fraises, puis coupez-les en deux 
dans la longueur. Rangez-les contre le bord du cercle, face coupée 
vers l’extérieur.

Suite de la recette en page suivante.
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN RÉFRIGÉRATION :  H POUR  À  PERSONNES
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Suite de la recette.
Placez un premier disque de biscuit au fond, croûte contre le papier, 
ajustez si besoin en le coupant. Imbibez-le au pinceau avec le sirop.
Pochez de la crème diplomate entre les fraises, puis sur toute 
la surface du biscuit. Étalez-la à la spatule pour bien combler 
les espaces entre les fraises. Déposez des morceaux de fraises 
au centre et recouvrez de crème.
Ajoutez le second disque, imbibez-le, puis terminez par une couche 
de crème bien lissée à hauteur du cercle. Réservez au moins 4 h 
au frais (idéalement une nuit).
Lorsque le fraisier est bien pris, retirez le cercle, décollez délica
-
tement le Rhodoïd
®
, puis décorez avec des fraises fraîches.
FRAISIER
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FORÊT-NOIRE
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN POUR  PERSONNES
POUR LA GÉNOISE
6 œufs
100 g de sucre en poudre
100 g de farine
20 g de cacao en poudre
1 pincée de sel
POUR LA CHANTILLY AU KIRSCH
40 cl de crème liquide entière 
bien froide
2 c. à soupe de mascarpone
50 g de sucre en poudre
1 c. à soupe de kirsch
POUR LE DÉCOR
250 g de Griottines
®
50 g de copeaux de chocolat noir
Préchauez le four à 180 °C. Beurrez et farinez un moule à manqué 
(ø 22 cm).
Préparez la génoise. Séparez les jaunes d’œufs des blancs. Fouettez 
les jaunes avec le sucre pendant plusieurs minutes au robot. Le 
mélange va doubler ou tripler de volume. Ajoutez la farine et le 
cacao tamisés en 3 ou 4 fois, en soulevant la préparation de bas 
en haut. Montez les blancs en neige ferme avec le sel. Incorporez-
les délicatement à la préparation précédente.
Versez la pâte dans le moule et enfournez pour 25 min, jusqu’à 
ce que la génoise soit bien cuite.
Pendant la cuisson de la génoise, préparez la chantilly au kirsch. 
Montez la crème avec le mascarpone en chantilly. Ajoutez le 
sucre et fouettez de nouveau pour obtenir une chantilly serrée. 
Incorporez le kirsch.
Sortez la génoise du four et laissez-la refroidir sur une grille. 
Coupez-la en trois dans l’épaisseur.
Déposez un disque de génoise dans le plat de service, étalez dessus 
un tiers de chantilly au kirsch et couvrez de la moitié des cerises. 
Renouvelez l’opération et posez le dernier disque dessus. Enduisez 
le gâteau de chantilly restante et décorez de copeaux de chocolat.
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GÂTEAU 
MOKA
POUR LA GÉNOISE
2 œufs
80 g de sucre en poudre
20 g de beurre
70 g de farine
30 g de noisettes en poudre
POUR LA CRÈME AU BEURRE 
AU CAFÉ
280 g de beurre ramolli
320 g de sucre glace
2 c. à café d’essence de café
POUR LE SIROP
70 g de sucre en poudre
50 cl d’eau
3 cl de rhum
POUR LE DÉCOR
150 g de noisettes
Préchauez le four à 180 °C. Beurrez un moule à charnière (ø 22 cm).
Préparez la pâte à génoise en suivant les étapes de la recette 
(voir p. 250) et en incorporant 60 g de noisettes en même temps 
que la farine.
Versez la pâte dans le moule et enfournez pour 15 à 20 min. 
Démoulez le biscuit sur un torchon, laissez-le refroidir complète-
ment, puis couvrez-le avec un autre torchon et mettez-le 1 h au frais.
Pendant ce temps, préparez la crème au beurre au café. Battez 
le beurre en pommade avec un fouet électrique. Incorporez pro
-
gressivement le sucre glace. Parfumez avec l’essence de café, 
puis continuez de battre encore 5 min. La crème doit devenir 
pâle et aérienne.
Préparez le sirop. Faites bouillir le sucre avec l’eau. Laissez refroidir 
et ajoutez le rhum.
Mettez les noisettes sur la plaque et faites-les griller 5 min au 
four. Hachez-les.
Découpez le biscuit en 3 disques. 
Divisez la crème au beurre au café 
en 5 parts. Avec un pinceau, imbibez 
un disque de sirop, puis avec une spa-
tule, recouvrez-le d’un cinquième de 
lacrèmeetparsemezd’unquartdes
noisettes hachées. Posez un autre 
disque par-dessus et renouvelez 
l’opération. Répétez la même opé-
ration avec le dernier disque.
Avec la spatule, enrobez le pourtour 
du gâteau de crème et collez-y le 
reste des noisettes. Mettez le reste 
de la crème dans une poche munie 
d’une douille cannelée et dessinez des 
rosaces sur le dessus. Placez le moka 
au moins 2 h au frais avant de servir.
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN RÉFRIGÉRATION :  H POUR  À  PERSONNES
9782036087538_BAT_MaJoliePatisserie_INT.indd 209782036087538_BAT_MaJoliePatisserie_INT.indd 20 28/05/2025 17:1128/05/2025 17:11















[image: ]9782036087538_BAT_MaJoliePatisserie_INT.indd 219782036087538_BAT_MaJoliePatisserie_INT.indd 21 28/05/2025 17:1128/05/2025 17:11















[image: ]9782036087538_BAT_MaJoliePatisserie_INT.indd 229782036087538_BAT_MaJoliePatisserie_INT.indd 22 28/05/2025 17:1128/05/2025 17:11















[image: ]23
L
e
s
 
b
e
a
u
x
 
g
â
t
e
a
u
x
 
à
 
p
a
r
t
a
g
e
r
NAKED CAKE
MOJITO
POUR LA GÉNOISE
5 brins de menthe
6 œufs
180 g de sucre en poudre
100 g de farine
50 g de fécule de maïs
POUR LA CRÈME AU CITRON VERT
Le zeste de 1 citron vert
300 g de fromage frais Philadelphia
®
150 g de sucre glace
60 g de beurre ramolli
POUR LE DÉCOR
2 citrons verts
Préchauez le four à 170 °C. Préparez la génoise. Ciselez très 
nement la menthe. Dans un grand saladier, fouettez les œufs 
avec le sucre et la menthe pendant plusieurs minutes au robot. 
Le mélange va doubler ou tripler de volume. 
Ajoutez la farine et la fécule tamisées en 3 ou 4 fois, en soulevant 
la préparation de bas en haut. Versez la pâte dans un moule haut 
(ø 18 cm) et enfournez pour 35 à 40 min.
Pendant ce temps, préparez la crème au citron vert. Fouettez le 
fromage frais avec le sucre glace et le zeste de citron vert râpé. 
Ajoutez peu à peu le beurre et réservez 30 min au frais.
Coupez le gâteau refroidi dans l’épaisseur en 3 disques identiques. 
Déposez un disque sur le plat de service, nappez-le de crème au 
citron vert, puis renouvelez l’opération 2 fois. Décorez de zeste et 
de tranches très nes de citron vert.
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN RÉFRIGÉRATION :  MIN POUR  PERSONNES
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GÂTEAU
AUX FRAISES
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN POUR  PERSONNES
200 g de fraises
POUR LA PÂTE
160 g de farine
40 g d’amandes en poudre
160 g de sucre de coco
 
(ou 100 g de sucre roux)
2 c. à café de levure chimique
20 cl de lait d’amande
5 c. à soupe d’huile de tournesol
POUR LA CRÈME À LA VANILLE
10 cl de crème liquide entière 
bien froide
½ gousse de vanille
3 c. à soupe de sirop d’agave
Préchauez le four à 180 °C. Beurrez et farinez un moule à char-
nière (ø 18 cm).
Préparezlapâte.Dansunsaladier,mélangezlafarine,lesamandes
en poudre, le sucre et la levure. Incorporez le lait d’amande et l’huile.
Versez la pâte dans le moule. Enfournez pour 20 min, puis couvrez 
d’une feuille d’aluminium et poursuivez la cuisson 10 min.
Pendant ce temps, lavez les fraises. Mixez-en la moitié et ltrez la 
purée pour enlever les petits grains et obtenir un coulis. 
Préparez la crème à la vanille. Fouettez la crème avec les graines 
de la gousse de vanille. Incorporez le sirop d’agave quand la crème 
est devenue bien ferme.
Étalez la crème à la vanille sur le gâteau refroidi, ajoutez les fraises 
et arrosez de coulis. Servez aussitôt.
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GÂTEAU D’ANNIVERSAIRE 
AU CHOCOLAT
POUR LA PÂTE
70 g de chocolat au lait
100 g de beurre demi-sel
190 g de noisettes en poudre
150 g de sucre en poudre
4 œufs
35 g de farine
POUR LA GANACHE
400 g de chocolat au lait
20 cl de crème liquide
Le zeste de 1 orange
POUR LA CHANTILLY AU CACAO
20 cl de crème liquide bien froide
1 c. à soupe bombée de mascarpone
1 c. à soupe de cacao en poudre
2 c. à soupe de sucre en poudre
Décorations en sucre (facultatif)
Préchauez le four à 180 °C. Beurrez un moule à manqué (ø 20 cm).
Préparez la pâte. Hachez le chocolat au couteau et faites-le 
fondre au bain-marie. Ajoutez le beurre en morceaux et lissez. 
Mélangez les noisettes en poudre et le sucre, puis fouettez bien 
avec les œufs. Ajoutez la farine et le chocolat fondu.
Versez la pâte dans le moule et enfournez pour 45 min, jusqu’à ce 
que la lame d’un couteau sorte sèche lorsqu’on pique le gâteau. 
Démoulez et laissez refroidir.
Préparez la ganache. Hachez nement le chocolat. Faites chauer 
la crème avec le zeste d’orange râpé. Versez la crème chaude sur 
le chocolat et lissez. Réservez 30 min au frais, jusqu’à ce que la 
ganache ait épaissi.
Coupez le gâteau en trois dans l’épaisseur. Garnissez chaque 
disque de ganache, puis superposez-les et enduisez le gâteau 
du reste de ganache avec une spatule. Placez au moins 1 h au 
frais avant de servir.
Préparez la chantilly au cacao. Fouettez la crème liquide avec 
le mascarpone jusqu’à obtenir une chantilly bien ferme. Ajoutez 
la cacao tamisé et le sucre, et fouettez de nouveau.
Mettez la chantilly dans une poche munie d’une douille cannelée 
et décorez-en le gâteau en formant des rosaces. Parsemez de 
petites décorations en sucre si vous le souhaitez.
PRÉPARATION :  MIN CUISSON :  MIN RÉFRIGÉRATION :  H  POUR  À  PERSONNES
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SAINT-HONORÉ
citron et framboises
1 pâte feuilletée
POUR LA PÂTE À CHOUX
10 cl d’eau
3 g de sucre en poudre
1,5 g de sel
30 g de beurre
60 g de farine
2 œufs
POUR LA CRÈME AU CITRON
Le zeste de 2 citrons non traités
30 cl de lait entier
4 jaunes d’œufs
30 g de sucre en poudre
15 g de fécule de maïs
10 g de farine
20 cl de crème liquide entière
 
bien froide
POUR LE CARAMEL
150 g de sucre en poudre
2 c. à soupe d’eau
POUR LE DÉCOR
16 framboises
30 cl de crème liquide entière
 
bien froide
30 g de sucre en poudre
Préparez la crème au citron. Dans une casserole, faites chauer 
le lait, puis faites-y infuser le zeste des citrons râpés 30 min.
Dans un saladier, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre, puis 
incorporez la fécule et la farine. Fouettez bien, puis versez dessus 
le lait chaud ltré. Reversez le tout dans la casserole et faites cuire 
5 min à feu doux en fouettant jusqu’à ce que le mélange épais-
sisse. Transvasez dans un bol, lmez au contact et laissez refroidir.
Montez la crème liquide en chantilly bien ferme et incorporez-la 
délicatement à la préparation précédente. Réservez.
Préchauez le four à 200 °C. Préparez la pâte à choux en suivant 
les étapes de la recette (voir p. 248).
Dans la pâte feuilletée, découpez un disque de 22 cm de diamètre 
environ.Déposez-lesuruneplaquerecouvertedepapiersulfurisé
et piquez-le à la fourchette. Avec une poche munie d’une douille 
lisse, déposez dessus un généreux boudin de pâte à choux à 1 cm 
du bord, puis dressez à côté 12 choux de la taille d’une grosse 
noix. Enfournez pour 25 à 30 min en ouvrant le four à mi-cuisson 
pendant quelques secondes an d’évacuer la vapeur présente.
Laissez les choux refroidir. Garnissez une poche munie d’une douille 
très ne avec la crème au citron. Faites un trou sur la base des 
choux et remplissez-les de crème, puis garnissez le fond du disque 
avec la crème restante et répartissez quelques framboises dessus.
Préparez le caramel. Faites chauer le sucre avec l’eau dans une 
casserole. Lorsqu’il est bien blond, trempez d’abord la tête de tous 
les choux. Laissez refroidir, puis trempez la base et répartissez 
11 choux au caramel sur la couronne de pâte à choux.
Montez la crème liquide en chantilly. Lorsqu’elle commence à 
prendre, ajoutez le sucre et fouettez de nouveau jusqu’à ce qu’elle 
soit bien ferme. Remplissez-en une poche munie d’une douille 
saint-honoréetgarnissez-enl’intérieurdugâteauenformantune
jolie rosace. Déposez le dernier chou au centre, puis répartissez 
les framboises restantes sur la crème. Réservez au frais jusqu’au 
moment de servir.
PRÉPARATION :  MIN INFUSION :  MIN CUISSON :  MIN POUR  PERSONNES
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