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Odeurs gourmandes embaumant la cuisine, souvenirs chaleureux d’un cake sortant 
dufour ou d’un cookie tiède croustillant sous la dent… Qui ne rêve pas de retrouver 
les gâteaux gourmands et réconfortants de son enfance ? Réalisez-les chez vous 
sans dicultés grâce à 100 recettes intemporelles et simples, pour régaler petits 
etgrands pour toutes les occasions !
Avec des recettes courtes, très visuelles et faciles à suivre, vous n’avez aucun risque 
de vous tromper ! Seuls 6 ingrédients principaux et 4 étapes vous seront nécessaires 
pour faire le plein de gourmandise et réaliser des gâteaux faits maison aussi délicieux 
que ceux de votre Mamie.
• Gâteaux de mamie à partager, pour plus de convivialité ! Du gâteau au yaourt 
aubrownie, en passant par le clafoutis sans oublier les tartes, les ﬂans et les cakes : 
redécouvrez les grands classiques de la pâtisserie maison !
• Gâteaux de mamie individuels, pour des pauses sucrées en toute simplicité! 
Financiers, muns, cannelés, fondants, tartelettes… 
Régalez-vous decesgourmandises à tout moment.
• Goûters de mamie, pour des quatre-heures dignes de vos meilleurs souvenirs 
d’enfant ! Crêpes, cookies, madeleines, pain perdu, brioche et autres petits biscuits 
àemporter : des goûters super gourmands et très faciles à réaliser !
• Gâteaux de mamie de fête, pour épater vos invités ! Charlotte aux fraises, tarte 
aucitron meringuée, bûche au chocolat ou encore galette des rois aux amandes… 
Lancez-vous dans des gâteaux «waouh» mais pour autant faciles à réaliser, 
adaptés aux dîners plus élaborés et aux fêtes du calendrier.
Quelle sera votre madeleine de Proust ?
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classique
10 MIN 40 MIN
6
2 POTS DE SUCRE1 POT DE YAOURT NATURE
1 SACHET DE SUCRE VANILLÉ 4 ŒUFS
... ET AUSSI UN PEU DE 
LEVURE CHIMIQUE 
(1 SACHET) 
HUILE DE TOURNESOL 
(½ POT) 
 4 POTS DE FARINE
1. Versez le yaourt dans 
un saladier. Ajoutez 
les sucres, les œufs 
et fouettez. Incorporez 
la farine tamisée 
et la levure. Mélangez 
bien, puis ajoutez 
l’huile.
2. Versez la préparation 
dans un moule 
à manqué. Enfournez 
pour 40 min à 180 °C. 
Prolongez la cuisson 
de quelques minutes 
si nécessaire. Démoulez 
une fois refroidi.
GÂTEAU
AU YAOURT
 6
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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classique
10 MIN 50 MIN
4
½ SACHET DE LEVURE 
CHIMIQUE
200 G DE FARINE
200 G DE SUCRE 4 ŒUFS
 200 G DE BEURRE FONDU 
1. Mélangez la farine, 
la levure, le sucre 
et 1 c. à café rase 
de sel dans un saladier. 
Incorporez les œufs 
un à un, en mélangeant 
entre chaque ajout. 
Ne travaillez pas trop 
la pâte.
2. Ajoutez le beurre fondu. 
Mélangez juste assez 
pour l’incorporer.
3. Versez la préparation 
dans un moule à cake 
beurré et fariné. 
Enfournez pour 50 min 
à 165 °C.
QUATRE-QUARTS
PUR BEURRE
 8
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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classique
15 MIN 35 MIN
4
 60 G DE FÉCULE DE MAÏS50 G DE FARINE
 90 G DE SUCRE 
 
1 SACHET DE SUCRE 
VANILLÉ
4 ŒUFS (BLANCS 
ET JAUNES SÉPARÉS) 
1. Tamisez la farine 
avec la fécule. 
Fouettez les sucres 
avec les jaunes 
d’œufs. Battez 
les blancs en neige 
ferme avec 1 pincée 
de sel et incorporez-
les très délicatement 
en alternant avec 
le mélange tamisé.
2. Versez la pâte dans 
un moule à manqué 
beurré et saupoudré 
de fécule. Enfournez 
pour 35 min à 160 °C. 
Démoulez dès la sortie 
du four. Servez froid.
BISCUIT
DE SAVOIE
 10
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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classique
15 MIN 40 MIN
6
175 G DE SUCRE 
 
 350 G DE FARINE 
 6 JAUNES D’ŒUFS 190 G DE BEURRE MOU 
1 POIGNÉE DE FRUITS 
ROUGES 
5 C. À SOUPE DE CONFITURE 
DE FRUITS ROUGES
1. Mélangez la farine, 
le sucre et 5 jaunes 
d’œufs pour obtenir 
une pâte sableuse. 
Ajoutez le beurre 
et mélangez bien.
2. Tassez la moitié 
de la pâte dans 
un moule à manqué 
beurré. Placez 
la conﬁture au centre 
de la pâte, puis 
recouvrez du reste 
de pâte.
3. Badigeonnez du jaune 
d’œuf restant 
et enfournez pour 
40 min à 180 °C. 
Décorez de fruits 
rouges avant de servir.
GÂTEAU
BASQUE
 12
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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grand
classique
15 MIN 40 MIN
4
3 ŒUFS (BLANCS 
ET JAUNES SÉPARÉS) 
250 G DE CRÈME 
DE MARRONS 
80 G DE SUCRE 150 G DE FARINE 
 DE CHÂTAIGNE 
... ET AUSSI UN PEU DE 
LEVURE CHIMIQUE 
(1 SACHET) 
RHUM (3 C. À SOUPE) 
100 G DE BEURRE FONDU 
1. Dans un saladier, 
mélangez les jaunes 
d’œufs avec le sucre, 
ajoutez la farine 
et la levure. Mélangez 
bien, puis incorporez 
la crème de marrons, 
le beurre fondu 
et le rhum.
2. Battez les blancs 
d’œufs en neige 
et incorporez-les 
au mélange précédent. 
Versez la pâte dans 
un moule et enfournez 
pour 40 min à 180 °C. 
La pointe d’un couteau 
doit ressortir sèche.
GÂTEAU 
ARDÉCHOIS
AUX CHÂTAIGNES
 14
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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15 MIN 30 MIN
4
50 G DE NOISETTES 
EN POUDRE 
130 G DE CHOCOLAT NOIR 
EN MORCEAUX 
 12 CL DE CRÈME LIQUIDE 4 ŒUFS (BLANCS 
ET JAUNES SÉPARÉS) 
90 G DE SUCRE 
 
2 C. À SOUPE DE FÉCULE 
DE MAÏS 
1. Faites fondre la crème 
avec le chocolat 
au bain-marie. 
Ajoutez les jaunes 
d’œufs, les noisettes 
et la fécule.
2. Montez les blancs 
en neige, fouettez- 
les avec le sucre, 
puis incorporez-les 
délicatement.
3. Versez la pâte dans 
un moule tapissé 
de papier sulfurisé 
et enfournez pour 
30 min à 180 °C.
FONDANT 
AU CHOCOLAT
ET AUX NOISETTES
 16
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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classique
15 MIN 40 MIN
6
125 G DE BEURRE 
 EN MORCEAUX 
100 G DE CHOCOLAT NOIR 
EN MORCEAUX 
4 ŒUFS (BLANCS 
 ET JAUNES SÉPARÉS) 
150 G DE SUCRE 
 
... ET AUSSI UN PEU DE 
LAIT RIBOT OU ENTIER 
(2 C. À SOUPE)
LEVURE CHIMIQUE 
(1 C. À SOUPE) 
GOUSSE DE VANILLE (1)
150 G DE FARINE 
1. Faites fondre 
séparément le chocolat 
et le beurre.
2. Fouettez les jaunes 
d’œufs avec le sucre 
jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. 
Incorporez le beurre 
et le lait. Ajoutez 
la farine et la levure 
tamisées, puis fouettez. 
Montez les blancs en 
neige et incorporez-les 
délicatement.
3. Divisez la pâte en deux. 
Incorporez les graines 
de la gousse de 
vanille dans une part 
et le chocolat fondu 
dans la seconde.
4.Dans un moule à cake 
tapissé de papier 
sulfurisé, alternez 
les pâtes en les versant 
en ligne au centre 
du moule. Enfournez 
pour 40 min à 180 °C, 
puis laissez refroidir 
avant de trancher.
CAKE
MARBRÉ
 18
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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classique
30 MIN 20 MIN
6
150 G DE NOIX DE PÉCAN 
GROSSIÈREMENT HACHÉES 
100 G DE CHOCOLAT NOIR 
EN MORCEAUX
180 G DE BEURRE 
EN MORCEAUX
3 ŒUFS 
90 G DE FARINE 
225 G DE SUCRE 
 
1. Faites fondre 
séparément le chocolat 
et le beurre. Laissez-les 
tiédir.
2. Fouettez les œufs avec 
le sucre. Incorporez 
le beurre et le chocolat. 
Mélangez la farine 
et les noix de pécan, 
puis ajoutez-les à la 
préparation précédente, 
en remuant avec 
une spatule en bois.
3. Versez la pâte dans 
un moule carré 
de 30 cm de côté 
beurré. Lissez 
la surface et enfournez 
pour 15 à 20 min 
à 180 °C. La pâte 
doit rester moelleuse : 
vériﬁez la cuisson avec 
un couteau, il doit 
ressortir avec de la pâte 
collée.
4.Laissez tiédir 
avant de démouler 
et de découper 
en parts.
BROWNIE
AUX NOIX DE PÉCAN
 20
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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sans 
gluten
10 MIN 30 MIN
4
500 G DE CRÈME 
DE MARRONS 
200 G DE CHOCOLAT NOIR 
EN MORCEAUX
160 G DE BEURRE 
EN MORCEAUX
3 ŒUFS 
1. Faites fondre le beurre 
et le chocolat. Remuez 
pour obtenir un chocolat 
lisse et brillant.
2. Battez les œufs, 
ajoutez la crème 
de marrons et remuez 
pour obtenir une texture 
lisse. Incorporez 
la préparation 
au chocolat.
3. Versez dans un moule 
beurré. Enfournez pour 
30 min à 180 °C. Laissez 
refroidir à température 
ambiante.
FONDANT CHOCO
ET CRÈME 
DE MARRONS
 22
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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