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POUR
commencer

Même sans four, il est tout à fait possible de satisfaire 
une envie gourmande! De la charlotte au tiramisu, 
en passant par le gâteau aux petits-beurre, retrouvez 
tous les desserts phares qui préfèrent la fraîcheur 
du réfrigérateur à la chaleur du four… ainsi que 
d’autres créations détournées: tartes sans pâte, 
cheesecakes, parfaits glacés, cookies, bûches, etc. 
Des recettes pour toutes les occasions!
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Certaines des recettes présentées dans ce livre comportent 
des étapes nécessitant un passage court sur le feu ou au 
micro-ondes, indispensable notamment pour le chocolat 
et le beurre, lorsqu’ils sont utilisés fondus. En revanche, 
aucune cuisson au four – un atout bienvenu en temps 
de canicule ou dans l’optique de faire des économies 
d’énergie, mais aussi quand on ne disposeque d'un petit 
coin coisine ou qu'on séjourne dans une location de 
vacances !
LES ALLIÉS DES GÂTEAUX SANS CUISSON
Les biscuits. Utilisés en base ou au cœur de la recette, 
ils sont des alliés de choix pour confectionner des gâteaux 
sans cuisson. Entiers, en morceaux ou écrasés, imbibés 
ou tels quels, ils apportent de la structure: petits-beurre, 
sablés bretons ou nantais, madeleines, boudoirs, biscuits 
à la cuillère, crêpes dentelle…
Les produits laitiers. Crème ﬂeurette, cream cheese, 
mascarpone ou encore petits-suisses donnent de la tenue, 
du crémeux et de l’onctuosité aux desserts.
Le repos… bien au frais! Le repos de quelques heures 
au réfrigérateur permet d’afﬁner les saveurs et de donner 
du corps en ﬁgeant la préparation. Respectez ces temps 
de repos, sinon vous risquez d'obtenir un gâteau qui 
ne se tient pas. D’autres desserts tels que les parfaits glacés 
sont à placer au congélateur pendant quelques heures. 
L’idéal est souvent de préparer les gâteaux la veille 
pour le lendemain: pratique pour s’avancer et échelonner 
son planning de préparations lorsqu’on manque de temps 
le jour J.
Les moules à charnière ou à fond amovible. Ils facilitent 
le démoulage: pensez-y, car certains gâteaux (entremets, 
cheesecakes et tartes notamment) n’apprécient guère 
la manipulation, et il faut parfois un peu de minutie et 
de dextérité pour les extraire du moule. 
Je vous souhaite de prendre du plaisir en cuisine pour 
confectionner ces gâteaux, et de les déguster en excellente 
compagnie!
Coralie Ferreira
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au café

 30 min 12 h 6 pers.
INGRÉDIENTS
150g de biscuits 
italiens type Pavesini
®
 
ou Savoiardi
®
, 
ou de boudoirs
15cl de café
1c. à soupe de sucre
2c. à soupe de 
marsala ou d’amaretto 
(facultatif)
Cacao 
Pour la crème 
au mascarpone
500g de mascarpone
100g de sucre
4 œufs
Préparez la crème au mascarpone. Cassez les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Fouettez les 
jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez délicatement le mascarpone, 
en plusieurs fois. Battez les blancs en neige ferme sans 
qu’ils deviennent cassants. Incorporez-les délicatement 
à la préparation précédente.
Mélangez le café avec le sucre. Ajoutez éventuellement 
l’alcool choisi.
Répartissez un quart de la crème au mascarpone dans 
un plat rectangulaire (20× 30cm). 
Trempez rapidement les biscuits dans le café et 
déposez-les sur la crème. Répétez l’opération deux fois, 
en terminant par une couche de crème. Placez au frais 
pour au moins 12h.
Saupoudrez de cacao juste avant la dégustation.
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aux fruits rouges

 30 min 12 h 6-8 pers.
INGRÉDIENTS
250g de framboises
250g de myrtilles
250g de fraises
150g de biscuits type 
boudoirs (soit 30 à 
40 biscuits) 
Pour le coulis 
de framboises
125g de framboises
2c. à soupe de sucre
10cl d’eau
Pour la crème 
au mascarpone
500g de mascarpone
100g de sucre
4 œufs
Préparez le coulis de framboises. Mixez les framboises 
avec le sucre et l’eau, puis ﬁltrez.
Préparez la crème au mascarpone. Cassez les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Fouettez les 
jaunes d'œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez délicatement le mascarpone, 
en plusieurs fois. Battez les blancs en neige ferme sans 
qu’ils deviennent cassants. Incorporez-les délicatement 
à la préparation précédente.
Répartissez un quart de la crème au mascarpone dans 
un plat rectangulaire (20×30cm). Trempez rapidement 
les biscuits dans le coulis et déposez-les sur la crème. 
Parsemez de 60g de myrtilles et de 60g de framboises. 
Répétez l’opération deux fois, en terminant par une 
couche de crème. Placez au frais pour au moins 12h.
Juste avant la dégustation, coupez les fraises les plus 
grosses et garnissez-en le tiramisu. Ajoutez les fruits 
rouges restants et servez.
10
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