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À propos de l’illustratrice
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			Marine Ginez est une illustratrice passionnée, installée près de Montpellier. Diplômée en design graphique, elle met sa créativité et sa sensibilité au service de projets colorés et puise son inspiration dans les petits bonheurs du quotidien, les saisons et les univers poétiques.

			À travers ses illustrations, elle invite petits et grands à explorer un univers doux, joyeux et plein de vie. Ce livre de recettes illustré est le reflet de son univers : un mélange de gourmandise et d’émerveillement.
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			Vous pouvez la retrouver sur son compte Instagram :
marine.ginez
sous le pseudonyme de Piou Piou feel good.
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Les gâteaux gourmands


			
			





		
		
		
		
		




				
					[image: ]
				

			

		

		
			Ingrédients

			375 g de carottes râpées • 200 g de noix concassées • 6 œufs 320 g de cassonade • 1 c. à café d'épices chaï • 20 cl d’huile de tournesol • 320 g de farine • 1 paquet de levure chimique

			Pour le caramel au beurre salé : 150 g de sucre 20 cl de crème liquide entière • 60 g de beurre demi-sel

			Pour le glaçage : 300 g de fromage frais • 150 g de beurre pommade 1 c. à soupe d'épices chaï • 175 g de sucre glace
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			Pour 8 à 10 personnes  Préparation : 45 min Cuisson : 2 h 10

		

		 

		
			1Déposez les œufs, la cassonade et les épices chaï dans le bol d’un batteur. Fouettez 5 min à vitesse élevée pour obtenir une texture mousseuse. Baissez la vitesse, incorporez l’huile en laissant le batteur tourner, puis la farine et la levure tamisées en trois fois. Incorporez ensuite les carottes et les noix.

			2Beurrez et farinez un moule, puis déposez un disque de papier sulfurisé dans le fond. Versez-y la pâte et enfournez 45 min à 180 °C, puis couvrez d’aluminium et poursuivez la cuisson 1 h 20 à 170 °C. Démoulez et laissez refroidir

			3Pendant ce temps, préparez le caramel. Versez le sucre avec 3 c. à soupe d’eau dans une casserole et portez à ébullition à feu vif. Poursuivez la cuisson jusqu’à obtenir une coloration ambrée. Hors du feu, ajoutez progressivement la crème chaude en mélangeant. Incorporez le beurre, puis placez le caramel en pot et laissez refroidir.

			4Préparez le glaçage. Dans le bol d’un batteur muni du fouet placez le fromage frais avec le beurre, puis incorporez les épices chaï et le sucre glace.

			5Coupez le gâteau en deux. Répartissez le glaçage et le caramel entre chaque épaisseur et sur le dessus du gâteau en terminant par le glaçage.
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Ingrédients


			2 bananes bien mûres écrasées 
1 œuf 
125 g de beurre mou 
180 g de cassonade 
1 yaourt nature 
180 g de farine 
½ c. à café de sel 
1 c. à café de levure chimique 
1 c. à café de bicarbonate de soude
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			Pour 6 personnes  Préparation : 10 min  Cuisson : 1 h

			
				
					[image: ]1Fouettez ensemble l’œuf, le beurre, la cassonade et le yaourt. Incorporez la farine mélangée au sel, à la levure et au bicarbonate en fouettant, puis ajoutez les bananes.

					
					2Versez dans un moule beurré et fariné et enfournez pour 1 h environ à 180 °C. Vérifiez la cuisson : la lame d’un couteau doit ressortir propre.
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					Banoffee cake

					Pour 8 à 10 personnes Préparation : 45 min
Cuisson : 2 h 30 Repos : 1 h 20

					
						
							Ingrédients
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							4 bananes 
200 g de spéculoos 
80 g de beurre fondu 
2 œufs 
100 g de sucre 
1 c. à café d’extrait de vanille 
5 cl de lait 
5 cl d’huile neutre 
120 g de farine 
1 c. à café de levure chimique

				
							Pour le dulce de leche

							1 boîte de lait concentré sucré
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