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[image: ]Vous avez l’envie 
et la motivation ? 
voici l’art 
et la manière !















[image: ]Objectif : les faire rêver !
Lorsque l’on m’a proposé de réaliser mon propre livre de gâteaux pour enfants, 
je savais d’ores et déjà que j’étais dans mon élément. Pendant plusieurs 
semaines je me suis laissée emporter par tous les univers enfantins : j’ai 
scruté les centres d’intérêt de nos chères petites têtes blondes (ou brunes, 
ou rousses !), j’ai tenté d’apprivoiser leurs animaux préférés, et j’ai même 
imaginé leurs plus grands rêves ! Les idées ont fusé et c’est ainsi qu’est née 
chacune de ces 40 créations !
Quel enfant ne serait pas ravi de croquer dans son bateau pirate, de dévorer 
un poisson rouge ultra-fruité ou de picorer l’espace et ses soucoupes volantes ? 
Imaginez simplement le sourire de celui ou celle qui pourrait réaliser sa 
propre bûche de Noël façon licorne, et vous comprendrez mieux à quel point 
réaliser ce livre s’est avéré être un plaisir de chaque instant !
Petite, j’ai découvert la cuisine en réalisant des gâteaux avec ma grand-
mère. Je me souviens avoir été une petite fille curieuse de goûter tous 
 
les ingrédients sur la table, de tester chacune des étapes de préparation 
de la pâte.
Aujourd’hui, c’est ce même plaisir et cet amour de la pâtisserie que 
je souhaite partager. J’espère donner envie aux enfants de réaliser 
leurs gâteaux coup de cœur, j’espère les rendre heureux et fiers 
quand ils les décoreront et bien entendu j’espère leur permettre de 
se régaler en goûtant leurs créations ! Toutes ces recettes ont été 
imaginées le plus simplement possible, aucune étape n’est compliquée 
et pourtant le résultat est toujours « Wahou » !
Alors à vous de jouer et n’ayez qu’une devise : amusez-vous et régalez-vous !
Juliette Lalbaltry
P.-S. : Vous voulez une astuce ? Le secret, c’est la déco !















[image: ]Sommaire 
pour petits gourmands
Le lapin 
en chemise 
- page 14 -
Le papillon 
arc-en-ciel
 - page 16 -
L’araignée 
qui louche
 - page 18 -
Les abeilles 
butineuses
 - page 20 -
La chenille 
psychédélique
 - page 22 -
Le paon 
aux fruits
 - page 24 -
Le lion 
rugissant
 - page 26 -
Le gâteau 
au yaourt
Le gâteau 
au chocolat
Le gâteau 
au citron
La génoise 
roulée
p. 10 p. 11 p. 12 p. 13
N
O





X





N





L
E
S



B
A
S
E
S

À

M
A
Î
T
R
I
S
E
R

!
Les 
gâteaux















[image: ]Le chat 
en costume
 - page 28 -
La chouette 
chouette
 - page 30 -
Le poisson rouge en 
bocal
 - page 32 -
L’île des tortues 
au citron
 - page 34 -
Les escargots 
en pique-nique
 - page 36 -
Le loup 
affamé
 - page 38 -
Le mouton 
aux yeux bleus
 - page 40 -
Le hérisson 
craquant
 - page 42 -
Les clowns 
multifaces
 - page 44 -
L’ours 
polaire
 - page 46 -
Le bateau 
pirate
 - page 48 -
Les soucoupes 
de l’espace
 - page 50 -
La plage 
aux oursons
 - page 52 -
Le circuit 
de voiture
 - page 54 -
Le cirque 
des animaux
 - page 56 -















[image: ]Le train 
de bonbons
 - page 58 -
La banquise 
polaire
 - page 60 -
La jungle 
de TARZAN
 - page 62 -
Le château fort 
en chocolat
 - page 64 -
Le sapin de Noël 
feuilleté
 - page 66 -
Le Père Noël 
aux joues roses
 - page 68 -
Les sapins de Noël 
en sucettes
 - page 70 -
Le cimetière 
D’halloween
 - page 72 -
Les sucettes 
galettes
 - page 74 -
Le grand nid 
de pâques
 - page 76 -
La bûche roulée 
multicolore 
 - page 78 -
Les nids croustillants 
au chocolat
 - page 80 -
Le cookie géant 
aux smarties

 - page 82 -
Les sushis crêpes 
choco-banane
 - page 84 -















[image: ]L’arc-en-ciel 
du pays des licornes
 - page 86 -
La jardinière 
d’anniversaire
 - page 88 -
Le bouquet de fleurs 
de la fête des mères
 - page 90 -
Le gâteau flower power 
de la fête des grands-mères
 - page 92 -
 
 
Le tigre 
de la savane
 - page 96 -
Le panda 
de la forêt
 - page 98 -
Le chaton 
qui ronronne
 - page 100 -
Le papillon 
magique
 - page 102 -
Le chiot 
joueur
 - page 104 -
La jolie petite 
coccinelle
 - page 106 -
Le lapin 
qui frétille
 - page 108 -
L’arc-en-ciel 
de couleurs
 - page 110 -
Le petit 
indien
 - page 112 -
Le pirate 
d’eau douce
 - page 114 -
Les 
maquillages















[image: ]À partir de 4 recettes de gâteaux de base (gâteau au yaourt, 
gâteau au chocolat, gâteau au citron et génoise à la vanille) 
absolument inratables, choisissez la recette du jour et réalisez-
la en 2 temps, 3 mouvements !
Je vous ai signalé les recettes les plus simples en TOP CHRONO, 
pour les jours où c’est un peu la course, et les recettes les 
plus ambitieuses en ATTENTION CHEF D’ŒUVRE, pour les jours 
où… vous avez 10 minutes de plus ! Eh oui, je vous ai prévenus : 
même les recettes les plus compliquées sont hyper-faciles.
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[image: ]1. Préchauﬀez le four à 180 °C. Versez le yaourt dans un saladier, puis neoyez et séchez le pot 
aﬁn de l’utiliser comme doseur pour le reste de la recee. 
2. Ajoutez le sucre en poudre, le sucre vanillé et les œufs dans le saladier et foueez. 
3. 
Incorporez ensuite la farine tamisée et la levure chimique. Mélangez bien le tout aﬁn de casser 
tous les éventuels grumeaux. Enﬁn, ajoutez l’huile de tournesol. 
4. Beurrez un moule à manqué et versez-y la préparation. 
5. Enfournez 40 min. Prolongez la cuisson de quelques minutes s’il n’est pas assez cuit. Lorsque 
le gâteau est cuit, laissez-le refroidir complètement à température ambiante puis démoulez-le.
1 pot de yaourt nature
2 pots de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
4 œufs
4 pots de farine
1 sachet de levure chimique
½ pot d’huile de tournesol
1 noix de beurre
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[image: ]1. 
Préchauﬀez le four à 180 °C. Cassez le chocolat en morceaux, coupez le beurre en dés puis 
faites fondre le tout au micro-ondes.
2. Déposez les jaunes d’œufs dans un saladier et versez les blancs dans un second. 
3. 
Versez le sucre dans les jaunes d’œufs et foueez jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez 
le chocolat et le beurre fondu, puis mélangez bien. Incorporez ensuite la farine et la levure tamisées.
4. Ajoutez le sel aux blancs d’œufs et montez-les en neige au baeur. Incorporez-les ensuite très 
délicatement à la pâte à l’aide d’une spatule. 
5. Beurrez et farinez un moule à manqué puis versez-y la préparation. 
6. Enfournez 35 min. Prolongez la cuisson de quelques minutes s’il n’est pas assez cuit. Laissez 
refroidir complètement le gâteau avant de le démouler.
200 g de chocolat noir pâtissier
120 g de beurre doux + 1 noix pour le moule
4 œufs
130 g de sucre en poudre
100 g de farine + 1 c. à soupe pour le moule
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel
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1. Préchauﬀez le four à 180 °C. Tamisez la farine et la levure chimique dans un saladier. 
2. Déposez les jaunes d’œufs dans un récipient et versez les blancs dans un second. 
3. Ajoutez le sucre dans les jaunes d’œufs et foueez jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 
4. Coupez le beurre en dés, faites-le fondre au micro-ondes puis ajoutez-le au mélange. 
5. Incorporez ensuite le jus de citron et le mélange farine/levure chimique. 
6. 
Ajoutez le sel dans les blancs d’œufs et baez-les en neige. Incorporez-les à la préparation 
très délicatement à l’aide d’une spatule. 
7. Beurrez et farinez un moule à manqué et versez-y la pâte. 
8. Enfournez 35 min. Prolongez la cuisson de quelques minutes s’il n’est pas assez cuit. Laissez 
refroidir complètement le gâteau avant de le démouler.
130 g de farine
1 sachet de levure chimique
4 œufs
130 g de sucre en poudre
80 g de beurre doux + 1 noix pour le moule
le jus de 3 citrons
1 pincée de sel
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Préchauﬀez le four à 180 °C. Versez les jaunes d’œufs, l’extrait de vanille et le sucre dans 
un saladier et foueez jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 
2. 
Déposez les blancs d’œufs dans un second récipient et montez-les en neige bien ferme. Versez 
une petite quantité de ces blancs montés dans la préparation précédente tout en baant à l’aide 
d’un fouet aﬁn de détendre le tout. Incorporez ensuite très délicatement le reste des blancs 
montés avec une spatule, en faisant aention de ne pas les casser. 
3. 
Tamisez la farine et incorporez-la en pluie à la préparation. Lorsque la pâte est bien 
homogène, répartissez-la sur une plaque à génoise en silicone. Enfournez 10 min. Prolongez 
la cuisson de quelques minutes s’il n’est pas assez cuit.
4. 
Humidiﬁez un torchon propre puis retournez la génoise directement dessus en retirant 
la plaque de cuisson. 
5. 
Roulez la génoise très délicatement avec le torchon et laissez-la refroidir complètement 
à température ambiante. Elle va ainsi rester bien moelleuse et ne pas se casser par la suite.
4 œufs
1 c. à café d’extrait de vanille liquide
125 g de sucre en poudre
125 g de farine
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