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[image: ]300 G DE SUCRE 
125 G DE FARINE 
3 ŒUFS 150 G DE BEURRE 
180 G DE CHOCOLAT NOIR  120 G DE CERNEAUX 
DE NOIX HACHÉS 
15 MIN 25 MIN
6
1. Faites fondre 
le chocolat avec 
le beurre au bain-marie.
2. Fouette les œufs avec le sucre 
jusqu’à obtenir un mélange 
légèrement mousseux. 
Ajoutela farine et continue 
de fouetter pendant 2min.
3. Ajoute les noix hachées 
etle chocolat fondu dans 
lesaladier, puis mélange.
4.Beurre et farine un moule 
rectangulaire. Remplis-le 
jusqu’aux trois quarts 
depâte.
5. Enfournez pour 
20 à 25 min à 180 °C.
BROWNIES 
AUX NOIX
grand
classique
  4
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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[image: ]40 G DE FÉCULE DE MAÏS 
 SUCRE GLACE 
40 G DE FARINE 100 G DE SUCRE 
200 G DE CONFITURE 
DE FRAISES 
3 ŒUFS 
25 MIN 15 MIN
6
1. Sépare les jaunes d’œufs 
des blancs. Dans un 
saladier, fouette les jaunes 
avec le sucre jusqu’à ce 
que le mélange blanchisse. 
Ajoute la farine et la fécule 
petit à petit en remuant.
2. Monte les blancs en neige 
très ferme avec 1 pincée 
desel. Ajoute-les dans 
lesaladier délicatement 
avecunespatule.
3. Versez la pâte sur une 
plaque recouverte de 
papier sulfurisé beurré 
en l’étalant sur 1 cm 
d’épaisseur. Enfournez 
pour 10 à 15 min 
à 200 °C, jusqu’à ce 
que le biscuit soit blond.
4.Sortez le biscuit du 
four. Étalez un torchon 
humide sur le plan 
de travail, retournez 
aussitôt le biscuit 
dessus et retirez 
le papier. Roulez 
délicatement le biscuit 
dans le torchon. 
Laissez-le tiédir, 
puis déroulez-le.
5. Étale la confiture sur 
lebiscuit.
6. Roulez le biscuit 
de nouveau sans serrer 
et saupoudrez-le 
de sucre glace.
BISCUIT ROULÉ 
À LA CONFITURE
  6
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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[image: ]ET UN PEU DE… 
CRÈME LIQUIDE ENTIÈRE 
TRÈS FROIDE (20 CL) 
CONFITURE DE FRUITS 
ROUGES (4 C. À SOUPE) 
75 G DE FARINE 
75 G DE SUCRE 4 ŒUFS 
25 G DE CACAO  200 G DE FRUITS ROUGES 
3 H
20 MIN 20 MIN
6
1. Sépare les jaunes d’œufs 
desblancs. Fouette les jaunes 
avec la moitié du sucre. 
Monte les blancs en neige 
enajoutant le reste du sucre 
à mi-parcours.
2. Tamise la farine et le cacao 
avec une passoire au-dessus 
d’un saladier. Ajoute 
délicatement les blancs aux 
jaunes avec une spatule, puis 
ajoute le mélange tamisé.
3. Versez la pâte sur 
une plaque recouverte 
de papier sulfurisé 
en l’étalant sur 1 cm 
d’épaisseur. Enfournez 
pour 20 min à 160 °C.
4. Retournez le biscuit 
chaud sur un torchon 
humide et ôtez le papier.
5. Fouette la crème, puis ajoute 
la confiture. Tartine le 
biscuit de crème à la confiture 
jusqu’à 4 cm du bord. 
Ajoute quelques fruits.
6. Roulez serré le biscuit 
dans le torchon. Placez 
3 h au frais. Saupoudrez 
de cacao et décorez 
des fruits restants.
ROULÉ 
AU CHOCOLAT
ET FRUITS ROUGES
RECETTE
WAHOU !
  8
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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[image: ]140 G DE SUCRE 
125 G DE BEURRE MOU50 G DE NOIX DE COCO RÂPÉE 
60 G DE CHOCOLAT NOIR  5 CL DE CRÈME DE COCO 
ET UN PEU DE… 
ŒUFS (3) 
FARINE (160 G) 
LEVURE CHIMIQUE 
(1 SACHET) 
15 MIN 50 MIN
6
1. Faites fondre le 
chocolat au micro-ondes 
ou au bain-marie.
2. Dans un saladier, fouette 
lebeurre avec le sucre 
jusqu’à obtenir un mélange 
crémeux. Ajoute les œufs 
un à un en remuant à chaque 
fois, puis la farine et la levure.
3. Répartis la pâte dans 
deux saladiers. Mélange 
lechocolat fondu dans l’un, 
puis la crème de coco et la 
noix de coco dans l’autre. 
4.Beurre et farine un moule 
à cake de 25 cm de long. 
Verse les pâtes dedans 
enalternant les couleurs.
5. Enfournez pour 50 min 
à 170 °C. Sortez 
le gâteau du four, 
laissez-le tiédir 5 min, 
puis démoulez-le 
et laissez-le refroidir 
sur une grille.
GÂTEAU MARBRÉ 
CHOCOLAT-COCO
  10
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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[image: ]50 G DE FARINE 
 SUCRE GLACE 
150 G DE SUCRE 8 ŒUFS 
250 G DE CHOCOLAT NOIR 
À 70 % DE CACAO
125 G DE BEURRE 
20 MIN 25 MIN
6
1. Faites fondre 
le chocolat avec 
le beurre au micro-
ondes ou au bain-marie.
2. Sépare les jaunes d’œufs 
desblancs. Monte les blancs 
en neige avec 1 pincée de sel. 
3. Dans un saladier, fouette 
les jaunes avec le sucre 
aubatteur électrique jusqu’à 
ce que le mélange blanchisse. 
Ajoute le chocolat fondu 
et la farine, puis délicatement 
les blancs avec une spatule.
4.Beurre un moule à manqué 
(ø 22 cm). Verse la pâte 
dedans.
5. Enfournez pour 5 min 
à 250 °C, puis baissez 
à 150 °C et poursuivez 
la cuisson 20 min. 
Vériﬁez la cuisson 
à l’aide d’un couteau : 
la lame doit sortir 
couverte de chocolat. 
Démoulez le gâteau sur 
une grille.
6. Saupoudre le gâteau de sucre 
glace et sers-le encore tiède.
GÂTEAU 
MOELLEUX 
AU CHOCOLAT
grand
classique
  12
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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[image: ]20 CL DE LAIT 
25 CL D’HUILE NEUTRE 250 G DE SUCRE 
300 G DE FARINE  4 ŒUFS 
ET UN PEU DE… 
CACAO (20 G)
 LEVURE CHIMIQUE 
(½ SACHET) 
25 MIN 40 MIN
6
1.  Tamise 140 g de farine 
etle cacao avec une passoire 
au-dessus d’un saladier.
2. Fouette les œufs avec 
lesucre et la levure. 
Ajoutel’huile et le lait. 
Répartis la préparation 
dans deux saladiers. Ajoute 
la farine au cacao dans l’un 
et la farine restante dans 
l’autre. Fouette jusqu’à 
obtenir deuxpâtes bien lisses.
3. Beurre un moule à manqué. 
Dépose 4 c. à soupe de pâte 
nature au centre, puis 
4c. à soupe de pâte au 
chocolat au milieu de la pâte 
nature, qui va s’étaler dessous. 
Continue jusqu’au bout.
4.Enfournez pour 40 min 
à 180 °C. Démoulez 
sur une grille.
 Pour que le dessus 
du gâteau reste doré 
et que les zébrures 
se distinguent bien, 
posez une feuille 
d’aluminium dessus 
en ﬁn de cuisson.
GÂTEAU 
ZÉBRÉ
grand
classique
  14
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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[image: ]80 G DE BEURRE 
1 ½ POT À YAOURT 
DE SUCRE ROUX 
3 ŒUFS 
1 YAOURT NATURE  Les zestes de ½ ORANGE 
ET UN PEU DE… 
FARINE (3 POTS À YAOURT) 
LEVURE CHIMIQUE 
(1 SACHET
) 
15 MIN 50 MIN
6
1. Mélange le yaourt avec 
lesœufs, le sucre, le beurre 
etles zestes d’orange.
2. Tamise la farine et la levure 
avec unepassoire au-dessus 
d’un saladier. Ajoute-les 
petit à petit dans la pâte 
enremuant.
3. Beurre et farine un moule 
à cake, puis verse la pâte 
dedans.
4. Enfournez pour 50 min 
à 160 °C.
GÂTEAU 
AU YAOURT
grand
classique
  16
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES















[image: ]QUATRE-QUARTS
15 MIN 30 MIN
6
1 SACHET DE LEVURE 
CHIMIQUE 
1 C. À CAFÉ DE VANILLE 
EN POUDRE 
150 G DE FARINE 150 G DE SUCRE 
150 G DE BEURRE DEMI-SEL 
FONDU 
3 ŒUFS 
1. Fouette les œufs avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange 
double de volume. Ajoute 
lebeurre fondu et mélange.
2. Tamise la farine et la levure 
avec une passoire au-dessus 
d’un saladier. Ajoute-les 
petit à petit en remuant 
au mélange précédent, 
puisajoute la vanille.
3. Beurre et farine un moule 
à manqué et verse la pâte 
dedans.
4.Enfournez pour 
30 min à 200 °C.
grand
classique
 17
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES















[image: ]150 G DE SUCRE 
3 ŒUFS 150 G DE FARINE 
4 C. À SOUPE DE PÂTE 
À TARTINER AU CHOCOLAT 
150 G DE BEURRE DEMI-SEL 
FONDU 
ET UN PEU DE… 
LEVURE CHIMIQUE 
(1 SACHET) 
SUCRE VANILLÉ (1 SACHET) 
20 MIN 45 MIN
6
1. Mélange la farine 
etlalevure. Fouette les œufs 
avecles sucres et 1 pincée de 
sel jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoute le beurre 
fondu en remuant, puis petit 
à petit la farine et la levure.
2. Beurre un moule à cake 
etremplis-le aux trois quarts 
de pâte. Ajoute lapâte 
à tartiner au milieu, sans 
mélanger et en essayant 
qu’elle ne se répande pas  
surlesbords. Recouvre 
dureste de pâte.
3. Enfournez pour 
45 min à 180 °C. 
Sortez le gâteau 
du four, laissez-le 
refroidir et démoulez-le.
QUATRE-QUARTS 
FOURRÉ 
AU CHOCOLAT
  18
GÂTEAUX, TARTES ET CAKES
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