
[image: ]TtE : GNÈS eSn
IuSaTnS : CÉmEiN dÉd
PtOaE : eLr eZ lL
PP
aa
tissertisser
ii
ee
aroussarouss
ee
dd
ee
 
ll
aa
onon 
rr
ee
mimi
ee
rr 















[image: ]P. 4
P. 8
P. 1
P. 1
P. 2
P. 2
P. 2
P. 3
P. 3
P. 4
P. 4
P. 4
SOMiRe
Le moelleux
au chocolat
Les palets bretons
Les madeleines 
à la ﬂeur d’oranger 
Les roses des sables
Le gâteau au yaourt
Le quatre-quarts 
aux pommes
Les cookies 
aux trois chocolats
Le cake 
poires-chocolat
Les mufﬁns 
citron-amandes efﬁlées 
La mousse 
au fromage blanc 
Les rochers 
coco-chocolat
Le gâteau zébré
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La crème anglaise
Le milk-shake 
chocolat-chantilly
Le crumble 
aux pommes
La galette des rois
Le sapin 
à la pâte à tartiner 
Le gâteau-poisson
d’anniversaire 
Les pancakes
La tarte aux abricots 
Le clafoutis 
aux cerises
Le tiramisu 
aux fruits rouges 
Le gâteau roulé 
à la conﬁture 
de framboises
PU dOr s gRÉiEs nS eS eS,  LeR :
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- nE uÈRe À uPe
- nE uÈRe À fÉ
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[image: ]Le MOELLEUX au CHOCOLAT
L GRÉiEs 
200 g de chocolat noir pâtissier
125 g de beurre demi-sel (5 tranches)
4 œufs
100 g de sucre 
100 g de farine 
1/2 sachet de levure
10 g de sucre glace
1 pincée de sel 
L UeL
Un couteau 
Le verre de dosage
Un saladier
Un fouet
Une cuillère à soupe
Un robot batteur
Une spatule
Un moule à manqué
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Coupe le chocolat en morceaux 
et fais-le fondre avec 5 tranches 
de beurre au four à micro-ondes 
à basse puissance.
Sépare les blancs des jaunes de 4 œufs 
et bats les jaunes avec 7 cuillères à soupe 
de sucre dans un saladier.
Verse le mélange chocolat-beurre 
fondu dans le saladier et bats 
la préparation avec un fouet.
Ajoute 1 verre de farine et 1/2 sachet 
de levure et mélange bien.
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Monte les blancs en neige dans un 
robot batteur avec 1 pincée de sel, 
puis incorpore-les délicatement 
dans la pâte avec une spatule.
Verse la pâte dans un moule 
à manqué beurré, et mets au four 
pendant 25 minutes.
Laisse le moelleux refroidir avant de le 
démouler, puis saupoudre avec 1 cuillère 
à soupe de sucre glace pour décorer.
7
Pour obtenir une belle pâte 
à gâteau sans grumeaux, l’idéal est 
de tamiser la farine. Il s’agit de la faire 
passer à travers un tamis, une passoire 
très ﬁne. Pour cela, verse la farine dans 
le tamis placé au-dessus du saladier 
et secoue-le doucement en faisant 
des petits cercles à l’horizontale. 
À toi de jouer !
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[image: ]LE GÂTEAU ZÉBRÉ
L GRÉiEs 
4 œufs
150 g de sucre 
10 cl de lait 
15 cl d’huile neutre 
300 g de farine à diviser en :
 175 g pour la pâte à la vanille 
 et 125 g pour la pâte au chocolat 
2 cuillères à café de levure
2 cuillères à café d’extrait de vanille
3 cuillères à soupe de cacao
L UeL 
Le verre de dosage
Deux saladiers
Un fouet
Une cuillère à soupe
Une cuillère à café
Un moule à manqué
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Casse 4 œufs dans un saladier, 
ajoute 10 cuillères à soupe de sucre 
et mélange bien avec un fouet.
Verse 1/2 verre de lait et 1/2 verre 
et 3 cuillères à soupe d’huile dans 
le saladier. Mélange puis verse la moitié 
de la pâte dans un deuxième saladier.
Dans un des saladiers, ajoute 1 verre 
et 6 cuillères à soupe de farine, 
1 cuillère à café de levure et 2 cuillères 
à café d’extrait de vanille. 
Mélange bien la pâte à la vanille.
Dans le deuxième saladier, 
ajoute 1 verre et 2 cuillères à soupe 
de farine, 1 cuillère à café de levure 
puis 3 cuillères à soupe de cacao. 
Mélange bien la pâte au chocolat.
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Dans un moule beurré, verse au centre 
2 cuillères à soupe de pâte au chocolat, 
puis toujours bien au centre, 2 cuillères 
à soupe de pâte à la vanille par-dessus.
Répète l’opération en versant 
alternativement les deux pâtes toujours 
au centre du moule. Laisse les pâtes 
s’étaler toutes seules petit à petit.
7
Mets le gâteau au four 
pendant 35 minutes.
Dans cette recette, 
séparer la pâte en deux et monter 
le gâteau en alternant les couches 
de pâte demandent patience 
et concentration. Transvaser la pâte 
en tenant fermement le saladier 
ou à l’aide d'une cuillère est une vraie 
source de plaisir pour votre enfant, 
mais aussi un formidable apprentissage 
pour mieux maîtriser la coordination 
et la précision des gestes.
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L GRÉiEs 
3 pommes
4 œufs
200 g de sucre 
200 g de beurre (8 tranches)
200 g de farine 
1 sachet de levure
L UeL 
Le verre de dosage
Une planche à découper
Un couteau
Un économe
Un saladier
Un fouet
Une spatule
Un moule à cake
12














OEBPS/images/img-12-1.jpg





OEBPS/images/img-11-1.jpg






OEBPS/toc.html






	

				Le moelleux au chocolat



				Le gâteau zébré



				Le quatre-quarts aux pommes



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

	









		Début du livre
















OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg





OEBPS/images/img-3-1.jpg
=]

- MEL NN

i) J ' &

S MWW ET







OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/images/img-6-1.jpg





OEBPS/images/img-8-1.jpg
E .00 B

2 INE

&

1

1







OEBPS/images/img-2-1.jpg
. 2
HERREEENo

.

EREBEESN






OEBPS/images/img-4-1.jpg
W cEaEE®"





OEBPS/images/img-5-1.jpg





OEBPS/images/img-7-1.jpg
ey






OEBPS/images/img-9-1.jpg





