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INTRODUCTIONINTRODUCTION
O
deurs gourmandes embaumant la cuisine, souvenirs chaleureux d’un cake 
sortant du four ou d’un cookie tiède croustillant sous la dent… Qui ne rêve 
pas de retrouver les gâteaux gourmands et réconfortants de son enfance ? 
Réalisez-les chez vous sans difﬁcultés grâce à 100 recettes intemporelles et 
simples, pour régaler petits et grands pour toutes les occasions !
A
vec des recettes courtes, très visuelles et faciles à suivre, vous n’avez aucun 
risque de vous tromper ! Seuls 6 ingrédients principaux et 4 étapes vous 
seront nécessaires pour faire le plein de gourmandise et réaliser des gâteaux 
faits maison aussi délicieux que ceux de votre Mamie.
• 
Gâteaux de mamie à partager, pour plus de convivialité ! Du gâteau au 
yaourt au brownie, en passant par le clafoutis sans oublier les tartes, les flans 
et les cakes : redécouvrez les grands classiques de la pâtisserie maison !
• Gâteaux de mamie individuels, pour des pauses sucrées en toute sim-
plicité ! Financiers, mufﬁns, cannelés, fondants, tartelettes… Régalez-vous 
de ces gourmandises à tout moment. 
• 
Goûters de mamie, pour des quatre-heures dignes de vos meilleurs 
souvenirs d’enfant ! Crêpes, cookies, madeleines, pain perdu, brioche 
et autres petits biscuits à emporter : des goûters super gourmands et très 
faciles à réaliser !
• Gâteaux de mamie de fête, pour épater vos invités ! Charlotte aux fraises, 
tarte au citron meringuée, bûche au chocolat ou encore galette à la crème 
d’amande… Lancez-vous dans des gâteaux waouh mais pour autant faciles 
à réaliser, adaptés aux dîners plus élaborés et aux fêtes du calendrier. 
QUELLE SERA VOTRE MADELEINE DE PROUST ? 















[image: ]4
Introduction ............................................................................................2
Gâteaux de mamie à partager
Gâteau au yaourt..................................................... 6
Quatre-quarts pur beurre...................................... 8
Biscuit de Savoie................................................... 10
Gâteau basque....................................................... 12
Gâteau ardéchois à la crème de marrons ....... 14
Fondant au chocolat et aux noisettes.............. 16
Cake marbré........................................................... 18
Brownie aux noix de pécan.................................20
Fondant chocolat-marrons.................................22
Quatre-quarts à la pâte à tartiner...................... 24
Fiadone corse ........................................................26
Gâteau au fromage blanc 
et à la fleur d’oranger ...........................................28
Gâteau aux pommes............................................30
Gâteau à l’ananas....... ............. .............. .............. ..32
Roulé à la fraise.....................................................34
Gâteau à la ricotta et aux framboises ..............36
Gâteau renversé aux abricots.............................38
Moelleux à la noix de coco..................................40
Cake à la vanille.....................................................42
Cake à la banane et au pavot .............................44
Cake au caramel ...................................................46
Pudding aux raisins secs ....................................48
Tarte chocolat-noisette .......................................50
Tarte choco-coco .................................................52
Tarte Tatin aux poires et au thym......................54
Tarte aux pommes et à la cannelle...................56
Tourte aux myrtilles..............................................58
Tarte aux mirabelles .............................................60
Gâteau de petits-beurre façon tiramisu........... 62
Flan pâtissier.......................................................... 64
Flan à la noix de coco ..........................................66
Far breton aux pruneaux .....................................68
Clafoutis aux cerises ............................................70
Clafoutis aux abricots et amandes ...................72
Crumble aux pommes......................................... 74
Crumble aux framboises..................................... 76
Crumble de myrtilles aux flocons d’avoine .....78
Gâteaux de mamie individuels
Mufﬁns façon quatre-quarts..............................80
Mufﬁns à la compote de pomme......................82
Mufﬁns aux myrtilles....... ............. .............. ..........84
Mufﬁns aux framboises et amandes ...............86
Financiers aux amandes.....................................88
Financiers coco aux pépites de chocolat........90
Fondants au chocolat, cœur caramel ..............92
Mi-cuits chocolat et Passion..............................94
Fondants au caramel ...........................................96
Petits moelleux cœur citron ...............................98
Petits gâteaux abricots-noisettes ...................100
Tartelettes aux framboises...............................102
Tartelettes express à la crème de citron........104
SOMMAIRESOMMAIRE















[image: ]5
Mini-tatins aux pommes...................................106
Tartelettes au chocolat......................................108
Cannelés ............................................................... 110
Cannelés aux groseilles..................................... 112
Mini-clafoutis aux fruits rouges....................... 114
Gâteaux de semoule à la vanille ...................... 116
Mini-tiramisus aux framboises........................ 118
Goûters de mamie
Brioche tressée....................................................120
Pains au lait..........................................................122
Strudel aux pommes.......................................... 124
Kouglof aux raisins .............................................126
Pain perdu.............................................................128
Crêpes au lait d’amande 
et pommes caramélisées .................................130
Crêpes au chocolat, 
pâte à tartiner maison........................................132
Pancakes à l'amande.........................................134
Beignets de pomme en serpentins.................136
Mini-chaussons aux pommes.........................138
Sablés à la conﬁture........................................... 140
Pommes feuilletées au four..............................142
Mini-palmiers.......................................................144
Barquettes à la conﬁture...................................146
Madeleines ...........................................................148
Cookies au chocolat...........................................150
Cookies aux myrtilles et flocons d’avoine ..... 152
Cookies à l’orange ..............................................154
Biscuits façon BN
®
 ..............................................156
Petits-b eur re ........................................................158
Biscuits langues-de-chat..................................160
Galettes sablées au beurre ...............................162
Galettes sarrasin-conﬁture...............................164
Sablés à la ﬁgue ..................................................166
Sablés tout choco...............................................168
Sablés diamant à la noix de coco.................... 170
Biscuits aux pépites de chocolat.....................172
Barres de céréales aux abricots ...................... 174
Mini-Rochers coco............................................. 176
Chouquettes au mascarpone vanillé.............. 178
Tarte au citron meringuée.................................180
Tarte aux pommes comme un bouquet........182
Cheesecake à la poire........................................184
Bavarois léger aux deux chocolats .................186
Charlotte aux fraises ..........................................188
Millefeuilles de fraises 
aux petits-suisses...............................................190
Petites pavlovas aux fruits rouges ..................192
Cupcakes meringués .........................................194
Tarte feuilletée sapin...........................................196
Bûche au chocolat..............................................198
Truffes au chocolat noir.....................................200
Galette des rois à la crème d'amandes..........202
Nids de Pâques au chocolat.............................204
Index par ingrédient
 ..................................................................206















[image: ]6
GÂTEAUGÂTEAU
au yaourt
10min
Farine
4 pots
... Et aussi un peu de
Levure chimique (1 sachet)
Huile de tournesol (½ pot)
Œufs
4
Sucre vanillé
1 sachet
Yaourt nature
1 pot
Sucre en poudre
2 pots
Gâteaux de mamie à partager
6 pers.
1 
Versez le yaourt dans un saladier. Ajoutez 
les sucres, les œufs et fouettez. Incorporez 
la farine tamisée et la levure. Mélangez bien, 
puis ajoutez l’huile.
2 
Versez la préparation dans un moule à 
manqué. Enfournez pour 40 min à 180 °C. 
Prolongez la cuisson de quelques minutes si 
nécessaire. Démoulez une fois refroidi.
40min
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QUATRE-QUARTSQUATRE-QUARTS
pur beurre
10min
Beurre
200g (fondu)
Œufs
4
Sucre en poudre
200g
Farine
200g
Levure chimique
½ sachet
Gâteaux de mamie à partager
8 pers.
1 
Mélangez la farine, la levure, le sucre et 1 c. à 
café rase de sel dans un saladier. Incorporez 
les œufs un à un, en mélangeant entre chaque 
ajout. Ne travaillez pas trop la pâte.
2 
Ajoutez le beurre fondu. Mélangez juste 
assez pour l’incorporer.
3 
Versez la préparation dans un moule à cake 
beurré et fariné. Enfournez pour 50 min à 
165 °C.
50min
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BISCUITBISCUIT
de Savoie
15min
Œufs
4 (blancs et jaunes 
séparés)
Sucre vanillé
1 sachet
Sucre en poudre
90g
Farine
50g
Fécule de maïs
60g
Gâteaux de mamie à partager
6 pers.
1 
Tamisez la farine avec la fécule. Fouettez les 
sucres avec les jaunes d’œufs. Battez les 
blancs en neige ferme avec 1 pincée de sel et 
incorporez-les très délicatement en alternant 
avec le mélange tamisé.
2 
Versez la pâte dans un moule à manqué 
beurré et saupoudré de fécule. Enfournez 
pour 35 min à 160 °C. Démoulez dès la sortie 
du four. Servez froid.
35min
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GÂTEAUGÂTEAU
basque
15min
Confiture 
de fruits rouges
5 c. à soupe
Fruits rouges
1 poignée
Beurre
190g (mou)
Jaunes d’œufs
6
Farine
350g
Sucre en poudre
175g
Gâteaux de mamie à partager
6 pers.
1 
Mélangez la farine, le sucre et 5 jaunes d’œufs 
pour obtenir une pâte sableuse. Ajoutez le 
beurre et mélangez bien.
2 
Tassez la moitié de la pâte dans un moule 
à manqué beurré. Placez la conﬁture au 
centre de la pâte, puis recouvrez du reste de 
pâte.
3 
Badigeonnez du jaune d’œuf restant 
et enfournez pour 40 min à 180 °C. Décorez 
de fruits rouges avant de servir.
40min
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GÂTEAU ARDÉCHOISGÂTEAU ARDÉCHOIS
à la crème de marrons
15min
Beurre
100g (fondu)
... Et aussi un peu de
Levure chimique (1 sachet)
Rhum (3 c. à soupe)
Farine 
de châtaigne
150g
Sucre en poudre
80g
Crème de marrons
250g
Œufs
3 (blancs et jaunes 
séparés)
Gâteaux de mamie à partager
4 pers.
1 
Dans un saladier, mélangez les jaunes d’œufs 
avec le sucre, ajoutez la farine et la levure. 
Mélangez bien, puis incorporez la crème de 
marrons, le beurre fondu et le rhum.
2 
Battez les blancs d’œufs en neige et 
incorporez-les au mélange précédent. 
Versez la pâte dans un moule et enfournez 
pour 40 min à 180 °C. La pointe d’un couteau 
doit ressortir sèche.
40min
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FONDANT AU CHOCOLATFONDANT AU CHOCOLAT
et aux noisettes
15min
Fécule de maïs
2 c. à soupe
Sucre en poudre
90g
Œufs
4 (blancs et jaunes 
séparés)
Crème liquide
12cl
Chocolat noir
130g (en morceaux)
Noisettes 
en poudre
50g
Gâteaux de mamie à partager
6 pers.
1 
Faites fondre le chocolat avec la crème au 
bain-marie. Ajoutez les jaunes d’œufs, les 
noisettes et la fécule.
2 
Montez les blancs en neige, fouettez- 
les avec le sucre, puis incorporez-les 
délicatement.
3 
Versez la pâte dans un moule tapissé de 
papier sulfurisé et enfournez pour 30 min 
à 180 °C.
30min
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CAKECAKE
marbré
15min
Farine
150g
... Et aussi un peu de
Lait ribot ou entier 
(2 c. à soupe) 
Levure chimique 
(1 c. à soupe)
Gousse de vanille (1)
Sucre en poudre
150g
Œufs
4 (blancs et jaunes 
séparés)
Chocolat noir 
100g (en morceaux)
Beurre
125g (en morceaux)
Gâteaux de mamie à partager
6 pers.
1 
Faites fondre séparément le chocolat 
et le beurre.
2 
Fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 
Incorporez le beurre et le lait. Ajoutez la farine 
et la levure tamisées, puis fouettez. Montez les 
blancs en neige et incorporez-les délicatement.
3 
Divisez la pâte en 2. Incorporez les graines 
de la gousse de vanille dans une part et le 
chocolat fondu dans la seconde.
4 
Dans un moule à cake tapissé de papier 
sulfurisé, alternez les pâtes en les versant 
en ligne au centre du moule. Enfournez pour 
40 min à 180 °C, puis laissez refroidir avant 
de trancher.
40min
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BROWNIEBROWNIE
aux noix de pécan
30min
Sucre en poudre
225g
Farine
90g
Œufs
3
Beurre
180g (en morceaux)
Chocolat noir
100g (en morceaux)
Noix de pécan
150g (grossièrement 
hachées)
Gâteaux de mamie à partager
1 
Faites fondre séparément le chocolat et le 
beurre. Laissez-les tiédir.
2 
Fouettez les œufs avec le sucre. Incorporez 
le beurre et le chocolat. Mélangez la farine 
et les noix de pécan, puis ajoutez-les à la pré
-
paration précédente, en remuant avec une 
spatule en bois.
3 
Versez la pâte dans un moule carré de 30 cm 
de côté beurré. Lissez la surface et enfour-
nez pour 15 à 20 min à 180 °C. La pâte doit rester 
moelleuse : vériﬁez la cuisson avec un couteau, 
il doit ressortir avec de la pâte collée.
4 
Laissez tiédir avant de démouler et de 
découper en parts.
20min
6 pers.
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FONDANTFONDANT
chocolat-marrons
10mi n
Œufs
3
Beurre
160g (en morceaux)
Chocolat noir
200g (en morceaux)
Crème de marrons
500g
Gâteaux de mamie à partager
8 pers.
1 
Faites fondre le chocolat et le beurre. Remuez 
pour obtenir un chocolat lisse et brillant.
2 
Battez les œufs, ajoutez la crème de mar-
rons et remuez pour obtenir une texture 
lisse. Incorporez la préparation au chocolat.
3 
Versez dans un moule beurré. Enfournez 
pour 30 min à 180 °C. Laissez refroidir à 
température ambiante.
30min















[image: ]













OEBPS/images/img-8-1.jpg
Y

5650 i
i
— i

| =
| =
| =
1 =
B8 =
| =
1 =_—
!

AN

i





OEBPS/images/img-12-1.jpg
N

)

——

|






OEBPS/images/img-19-1.jpg





OEBPS/images/img-4-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/images/img-11-1.jpg





OEBPS/images/img-15-1.jpg





OEBPS/images/img-18-1.jpg





OEBPS/images/img-3-1.jpg





OEBPS/images/img-7-1.jpg





OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-14-1.jpg
WS CREME

5 nm'A))im,

(4

\

\
{
g

ik,






OEBPS/images/img-17-1.jpg





OEBPS/images/img-21-1.jpg





OEBPS/toc.html








	

			Introduction 



			Gâteaux de mamie à partager

	

		

		

		















		Début du livre













OEBPS/images/img-1-1.jpg





OEBPS/images/img-6-1.jpg





OEBPS/images/img-9-1.jpg






OEBPS/images/img-23-1.jpg





OEBPS/images/img-22-1.jpg
5650










OEBPS/images/img-13-1.jpg





OEBPS/images/img-2-1.jpg







OEBPS/images/img-5-1.jpg










OEBPS/images/img-20-1.jpg
ooooo






OEBPS/images/img-16-1.jpg
Sy






