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[image: ]Enfant, alors que je rentre de l’école, l’odeur d’un gâteau sortant  
juste du four me chatouille les narines ; ces jours-là restent inscrits  
parmi mes plus beaux souvenirs.
Ma mère adorait cuisiner, et ses livres de recettes, couverts de taches  
de beurre et de ses gribouillis personnels, ont trouvé dans  
ma cuisine un nouveau foyer.
J’ai hérité de ma mère sa passion pour la pâtisserie.  
Pour moi, pâtisser signiﬁe bien plus que suivre une recette ;  
de l’émotion et de  la créativité, tout un art.
Dans ce livre, mes deux passions sont réunies : celles de l’illustration 
 et de la pâtisserie. Chaque élément a été peint à la main, avec le même  
soin que j’apporte à la préparation d’un gâteau.
Ce livre ne serait pas complet sans votre touche personnelle, sans vos 
gribouillis et vos commentaires. Qu’il vive et évolue, et un jour ressuscite 
dans l’esprit de vos proches la chaleur de votre cuisine et le souvenir  
de merveilleux moments partagés.
Avec amour,
Anna
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DIFFICULTÉ :
QUANTITÉ : 
our 6 à 8 ers.
INGRÉDIENTS
• Les estes et e us de 1 citron
• 2 c. à oupe de graines  
de avot 
• 125 g de eurre
• 2 c. à oupe de ucre
• Les estes de 1 citron
• 125 g de cassonade
• 3 œufs
• 160 g de arine
• 1 achet de evure chimique
CUISSON :
RÉFRIGÉRATION :PRÉP. :
50 in
30 in
15 in
Cake citron-pavot
pour le décor
• graines de avot
Cake citron-pavot
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11.
1. Dans un saladier, battez le beurre avec la cassonade jusqu’à ce que le 
mélange blanchisse. Ajoutez les œufs, puis la farine et la levure et mélangez 
jusqu’à obtenir une préparation homogène.
2. Ajoutez les zestes et le jus du citron à la pâte ainsi que les graines  
de pavot.
3. Beurrez et farinez un moule à cake de 25 cm de long. Versez-y la pâte  
et réservez 30 min au frais.
4. Préchauffez le four à 160 °C. Enfournez le cake pour 50 min, jusqu’à  
ce qu’il soit bien gonﬂé et que la lame d’un couteau plantée au centre 
 en ressorte sèche. Laissez refroidir sur une grille.
5. Pour le décor, faites fondre le sucre et 1 c. à soupe d’eau dans une 
casserole. Badigeonnez le dessus du cake au pinceau avec ce sirop.  
Parsemez de zestes de citron et de graines de pavot. 
LEVURE
 CHIMIQUE
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PRÉPARATION :
DIFFICULTÉ :
QUANTITÉ : 
INGRÉDIENTS
• 300 g de carottes âpées
• 6 œufs
• 350 g de cassonade
• 1 c. à café d’extrait de anille
• 1 c. à café de gingembre  
en oudre
• 150 g de romage à artiner 
(ype Piladelphia
®
)
• 1 c. à café de cannelle  
en oudre
• 50 g de arine de iz
• 350 g d’amandes en oudre
• 1 oix de eurre
 our 8 ersonnes
CUISSON :
1 
20 in
Carrot cake
pour le glaçage
• 100 g de ucre glace
• 1 citron ert
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Vous ouvez acheter de etites carottes en ucre 
dans e commerce our décorer otre gâteau.
13.
PRÉPARATION 
1. Préchauffez le four à 180 °C. Mélangez au batteur les œufs avec la 
cassonade. Incorporez l’extrait de vanille, le gingembre et la cannelle. 
2. Ajoutez la farine de riz, les amandes en poudre et les carottes,  puis 
mélangez jusqu’à obtention d’une pâte homogène.
3. Versez la préparation dans un moule à manqué beurré et enfournez  
pour 1 h. Sortez du four et laissez refroidir.
4. Préparez le glaçage : dans un saladier, mélangez le fromage à tartiner,  
le sucre glace, les zestes et 2 c. à café de jus  du citron vert.
5. À l’aide d’une spatule ou d’une poche à douille, étalez le glaçage  
sur le gâteau. Mettez au réfrigérateur avant de servir.
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• 70 g de cassonade• 250 g de ramboises
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DIFFICULTÉ :
QUANTITÉ : 
 our 8 ersonnes
INGRÉDIENTS
• 20 g de écule de aïs
• 100 g de crème iquide
• 50 g de aourt ature
• 2 c. à oupe de us de citron
• 1 c. à café d’extrait de anille
• 3 œufs
• 70 g de ucre
• 200 g de romage à artiner 
(ype Piladelphia
®
)
Cheesecake à la vanille
CUISSON :PRÉP . :
RÉFRIGÉRATION 
:
25 in 50 in
2 
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PRÉPARATION 
1. Préchauffez le four à 160 °C. Tapissez un moule à manqué de papier 
sulfurisé.
2. Séparez les blancs d’œufs des jaunes et battez les blancs en neige. 
Fouettez les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce qu’ils deviennent blancs 
et mousseux. 
3. Ajoutez le fromage à tartiner, la fécule de maïs, la crème, le yaourt,  
le jus de citron et l’extrait de vanille, et mélangez à nouveau. Incorporez 
délicatement les blancs en neige.
4. Versez la pâte dans le moule. Enfournez le cheesecake au bain-marie  
pour 50 min, puis laissez-le refroidir pendant 2 h au réfrigérateur.
5. Pendant ce temps, préparez le coulis. Mixez les framboises avec  
la cassonade et 5 cl d’eau chaude. Filtrez le coulis à l’aide d’une passoire  
ﬁne et conservez-le au réfrigérateur.
6. Servez le cheesecake avec le coulis de framboises.
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PRÉPARATION :
DIFFICULTÉ :
QUANTITÉ : 
INGRÉDIENTS
16.
• 30 runeaux dénoyautés
• 6 œufs
• 150 g de ucre
• 3 c. à oupe de hum
• 2 achets de ucre anillé
• 75 cl de ait
• 180 g de arine
• 1 oix de eurre
CUISSON :
1 
REPOS :
10 in
25 in
Fa breton
LAIT
FARINE
SUCRE 
VANILLÉ
 our 6 ersonnes
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17.
VARIANTE
Vous ouvez emplacer es runeaux ar des aisins 
ecs ou n élange de runeaux et de aisins ecs.
1. Préchauffez le four à 180 °C. Mettez les pruneaux à gonﬂer dans un peu 
d’eau chaude pendant 10 min.
2. Dans un saladier, battez les œufs avec le sucre, le rhum et le sucre vanillé. 
Ajoutez le lait.
3. Dans un autre saladier, versez la farine. Avec un fouet, incorporez  
le mélange œuf-sucre-lait petit à petit pour éviter les grumeaux.
4. Beurrez un plat à gratin d’environ 25 cm de diamètre. Versez-y la pâte  
et disposez les pruneaux égouttés de façon régulière dans tout le plat. 
Ils vont couler, c’est normal car la pâte est liquide.
5. Enfournez pour environ 1 h. Le far va gonﬂer et monter un peu sur les 
bords. Le gâteau est cuit quand le centre est pris et qu’une pointe de couteau 
plantée dedans en ressort sèche.
6. À la sortie du four, laissez le far refroidir. Il va s’affaisser un peu.
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