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Gateaux
au chocolat

oui a dit que rien ne ressemble plus a un géteav au chocolat qu’un géteau av chocolat?
Sirement pas nous puisque vous trouverez dans ce chapitre quinze gdteaux av chocolat, ayant
tous une personnalité différente. Marbré, parfumé a I'orange, rehaussé de noix, classique ou
richement chocolaté, il y a plus d’un géteau av chocolat qui fera craquer toute la famille.

Gateav av chocolat
Mississippi

Temps de cuisson: 1h10
Portions: 9

@

1 tasse (250 ml) de beurre

5 oz (150 g) de chocolat mi-
sucré, hache (5 carrés)

2 tasses (500 ml) de sucre

1 tasse (250 ml) d’eau chaude

1/3 tasse (75 ml) de whisky

1 ¢. d table (15 ml) de café
instantane

1 3/4 tasse (430 ml) de
farine a patisserie

2 c. a the (10 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de cacao

2 oeufs, legérement battus

e Préchauffer le four d 350°F
(180°0). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule carré de 8 po (20 cm).
e Au bain-marie, mélanger le beurre,
le chocolat, le sucre, I'eau, le whisky
et le café en remuont, jusqu'a
consistance lisse et homogene. Laisser
tiedir. Transférer dans un grand bol.

Tamiser lo farine, lo poudre d pate, le
sel et le cacao. Incorporer ou mélonge
précédent avec les oeufs. Verser dons
le moule. Cuire au four environ 1h10
0U jusqu’d ce qu’un cure-dent en
ressorte propre. Laisser reposer 10
minutes. Démouler et laisser refroidir
sur une grille. Saupoudrer de sucre @
glacer, couper en carrés et servir.

Gateau fudge moka
Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 9

@

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

2 ¢. a the (10 ml) d’essence de
vanille

1 1/2 tasse (375 ml) de sucre

4 oeufs, separés

3/4 tasse (180 ml) de farine
a patisserie

1 ¢. a thé (5 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

1/3 tasse (75 ml) de cacao

3/4 tasse (180 ml) de
yogourt nature

1 ¢. a table (15 ml) de café
instantane

1 ¢. a table (15 ml) d’eav
bovillante

Glocage

2 oz (60 g) de chocolat mi-
sucré, haché (2 carrés)

2 ¢. d table (30 ml) de beurre

1 ¢. a the (5 ml) de cafe
instantane

1 ¢. a table (15 ml) d’eau
bouillante

3/4 tasse (180 ml) de sucre a
glacer

o Préchauffer le four a 350°F
(180°0). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule corré de 8 po (20 cm).
© Dans un bol, battre le beurre en
créme avec 'essence de vanille et le
sucre au batteur électrique. Ajouter les
jounes d'oeufs, un @ la fois, en
battant. Tamiser lo farine, lo poudre a
pte, le sel et le cacoo. Incorporer
groduellement au mélange précédent
avec le yogourt. Ajouter le café dissous
dons I"eou et mélanger a lo cuillére de
bois.

 Dans un autre bol, battre les blancs
d’oeufs jusqu’a formation de pics
mous. Incorporer au mélange d
gateau, en deux temps. Verser dans le
moule. Cuire au four 45 minutes ou

Gateou au chocolat Mississippi (dermiére) et gteau fudge moka (devant)




Galeany ¢l Carvés

ustu‘d e qu'un cure-dent en ressorte
propie. Démouler sur une grille pour
[nisser rehroidir. Glocer lorsque refroidi,

décorer de noix de Grenoble, si désiré.

Rélrgérer jusqu'a ce que le glocoge
Soif pris.

® (lugage - Dons une casserale,
mélanger le chocolat, le beurre et le
cafe dissous dans |'ecu en remuant
sans arét a feu doux, jusqu'd ce que
ce soit lisse. Retirer du feu. Incorporer
graduellement le sucre @ glacer
tamisé.

Gateau chocolateé
aux abricots

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 84 10

%

1/2 . a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1/2 tasse (125 ml) de cacao

2/3 tasse (150 ml) d’eau
bovillante

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mov

1 tasse (250 ml) de
cassonade, légérement
tassée

3 oeufs, sépareés

2/3 tasse (150 ml) de créme
sure

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

1 ¢. a thé (5 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

2 ¢. d table (30 ml) de brandy
(facultatif)

2/3 tasse (150 ml) de lait

Garniture aux abricots

1/4 tasse (60 ml) d’abricots
séchés hachés finement

2 ¢. a table (30 ml) de brandy
ou de jus d’orange

1/4 livre (125 g) de fromage
a la créme mou

1/2 tasse (125 ml) de créme
sure

1/3 tasse (75 ml) de sucre a
glacer

o Préchauffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de papier

ciré un moule rond de 9 po (23 cm).

Mélanger le bicarbonate de soude, le

cacoo et I'eou jusqu’d ce que ce soit

lisse. Laisser refroidir. Dons un bol,

battre le beurre en créme ovec lo

cassonade ou batteur électrique.

Ajouter les jounes d'oeufs, un a lo

fois, en battant jusqu'a ce que ce soit

bien mélangé. Incorporer le mélange

de cacoo et la créme sure.

© Dans un outre bol, battre les blancs

d'oeufs jusqu’a formation de pics

mous. Incorporer le sucre,

Géteau chocoloté aux abricots

graduellement, en battant. Tomiser lo
forine, o poudre  pate et le sel.
Incorporer ou mélange de cacoo. Y
incorporer le mélange de blancs
d'oeufs. Verser dons le moule. Cuire
au four 1 heure ou jusqu'a ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Laisser
reposer 10 minutes avant de démouler
le gteau sur une grille pour loisser
refroidir.

e (orniture aux abricots - Dans un
bol, mélanger les abricots et le brandy
ou le jus d'orange. Réserver 15
minutes. Dons un autre bol, battre le
fromage d lo créme et lo créme sure
au batteur électrique, jusqu'a ce que
ce soit lisse. Ajouter le sucre @ glacer
graduellement en battant. Incorporer le
mélonge d"abricots.

 (ouper le gateau en trois
horizontalement. Déposer un premier
gateou dons une ossiette de service.
Avroser du fiers du mélange de brandy
et de lait. Etendre lo moitié de lo
garniture oux abricots. Y déposer un
deuxiéme gdteav. Répéter I'opération
en terminant par le troisiéme gateau
et en I'arrosont avec le reste du
mélonge de brandy et de lait. Décorer
le gateou de créme fouettée, de
chocolat fondu et de tranches
d‘amandes grillées, i désiré.




Galeaux au chocolat

Gateau marbré
choco-orange

Temps de cuisson: 35 minutes
Portions: 9

@D

2 01 (60 g) de chocolat
mi-sucré, haché (2 carrés)
1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2 c. a the (10 ml) d’essence de
vanille

11/3 tasse (325 ml) de sucre

2 oeufs

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a the (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

3/4 tasse (180 ml) de lait

1 ¢. @ table (15 ml) de zeste
d’orange rapé

Glocoge ou chocolat

1/4 livre (125 g) de chocolat
mi-sucré, hache (4 carrés)

1/2 tasse (125 ml) de beurre

3 1/2 tasses (875 ml) de
sucre a glacer

1/4 tasse (60 ml) de lait

1 c. @ thé (5 ml) d’essence de
vanille

o Prachauffer le four d 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré deux moules carrés de 8 po (20
(m). Faire fondre le chocolat au bain-
marie. Laisser fiédir & lo température
ombiante.

 Dans un bol, battre le beurre en
aéme avec I'essence de vanille et le
sucre. Ajouter les oeufs, un d lo fois,
en battant jusqu'a ce que ce soit bien
mélongé. Tomiser lo farine, lo poudre
0 pate et le sel. Incorporer ou mélonge
précédent, en alternance avec le lait.
o Reépartir le mélonge dans deux bols.
Incorporer le chocolat fondu dans un
bol et le zeste d'orange dons |'autre
bol. Verser des cuillerées du mélange
ou chocolat dans le moule, en
alternance avec le mélange d I'orange.
Promener un couteau en zigzag pour
obtenir un effet marbré. Cuire au four

35 minutes ou jusqu’d ce qu’un cure-
dent en ressorte propre. Loisser
reposer 5 minutes avant de démouler
sur une grille pour laisser refroidir.

e (locage - Faire fondre le chocolat
ou bain-marie. Laisser refroidir. Dans
un bol, battre le beurre en créme.
Incorporer la moitié du sucre @ glacer,
graduellement, en battont. Incorporer
le chocolat fondu, le lait, I'essence de
vanille et le reste du sucre a glacer.
Battre jusqu’a ce que le glacage soit
lisse. Assembler les gateaux refroidis
en étendant un quart du glacoge entre
les deux gateaux. Hendre le reste du
glocage sur le dessus et les catés du
gateau.

Gateau marbré
Temps de cuisson: 45 & 50 minutes
Portions: 8

@

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou
1 1/4 tasse (310 ml) de sucre

Gateou marbré choco-oronge (derriére) et gdteau marbré (devant)




Giateams el Carrés

3 oeufs
2 tasses (500 ml) de farine @
patisserie
2 c. a thée (10 ml) de poudre a
pate
1 pincée de sel
2 ¢. @ table (30 ml) de lait
2 <. @ table (30 ml) de cacao
1/4 tasse (60 ml) de lait
supplémentaire
o Préchouffer le four a 350°F
(180°0). Beurrer un moule @
cheminée de 8 po (20 cm).
o Dans un bol, battre le beurre en
créme ovec le sucre. Ajouter les oeufs,
un @ lo fois, en bottant, jusqu'a ce que
ce soif bien mélange. Tomiser lo
forine, lo poudre a pite et le sel.
Incorporer ou mélange précédent en
alternonce avec le lait. Mélanger le
cacoo ovec le lait supplémentaire.
Ajouter 2 ¢. a table (30 ml) du
mélange d gateau jusqu'd ce que ce
soif lisse et bien mélanger.
o Verser sur le mélange @ gateau et
promener un couteau en zigzag pour
obtenir un effet morbré. Verser dans le
moule. Cuire au four de 45 a 50
minutes ou jusqu’d ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Laisser reposer 5
minutes. Démouler sur une grile pour
laisser refroidir. Saupoudrer de sucre @
glacer avont de servir.

Giteav moka aux
amandes

Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 8610

P

1 c. a table (15 ml) de café
instantané

1/2 tasse (125 ml) d’eav
bouillante

1/3 tasse (75 ml) de cacao

6 c. a table (90 ml) de beurre
mou

2 . a the (10 ml) d’essence de
vanille

1 tasse (250 ml) de sucre

2 oeufs, separés

1/2 tasse (125 ml) de créme
sure

1 tasse (250 ml) de farine @
patisserie

1 c. a the (5 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml)
d’amandes moulues

1a2c atable (15 a 30 ml)
d’amandes tranchées

Glocage

1 1/2 tasse (375 ml) de sucre
a glacer

1 . a table (15 ml) de cacao

1/4 tasse (60 ml) de beurre
mou

2 ¢. a the (10 ml) de café
instantané

11/2 . a table (22 ml) d’eav
bovillante

o Préchauffer le four o 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de papier

ciré un moule 0 cheminée de 8 po

(20 cm).

o Dissoudre le cofé dans |'eqv.

Laisser tiédir et mélanger avec le

cacoo tamisé. Dans un bol, battre le

beurre en créme avec 'essence de

vanille et le sucre. Ajouter les jounes

d"oeufs et la créme sure en botant ou

batteur électrique. Tomiser lo forine, lo

poudre @ pdte et le sel. Incorporer qu

mélange précédent d lo cuillére de

bois, avec les omandes moulues, en

alfernance avec le mélange de cacoo.

@ Dons un autre bol, battre les blancs

d"oeufs jusqu’a formation de pics

mous. Incorporer au melange d

gateau. Verser dons le moule. Cuire ou

four 40 minutes ou jusqu'a ce qu'un

cure-dent en ressorte propre. Réserver

5 minutes avant de démouler sur une

grille pour laisser refroidir.

e (locage - Dans un bol, mélanger le

sucre a glacer tomisé, le cacao et le

beurre. Incorporer le café dissous dans

I'eau. Glacer lorsque refroidi, puis

saupoudrer d’amandes tranchées.
NOTE

(e gteau est délicieux chaud, sans
glacage, avec une sauce au chocolot.
Réchauffezde quelques secondes ou
micro-ondes pour en apprécier tous les
aromes.

Gateav av chocolat et
aux noix

Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 8610

W

6 c. a table (90 ml) de beurre
mou

6 0z (180 g) de fromage a la
créme mou (1 1/2 paquet
de 125 g)

2/3 tasse (150 ml) de sucre

2/3 tasse (150 ml) de
cassonade, bien tassée

2 oeufs

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

2 c. a thé (10 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de cacao

2/3 tasse (150 ml) de noix de
Grenoble hachées

3/4 tasse (180 ml) de lait

o Préchouffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer un moule @

cheminée de 9 po (23 cm).

 Dans un bol, battre le beurre en

créme avec le fromage d lo créme, e

sucre et lo cossonade. Ajouter les

oeufs, un d la fois, en bottant jusqu'a

ce que ce soit bien mélangé. Tamiser

lo forine, lo poudre d pte, le sel et le

cacao. Incorporer ou mélange

précédent avec les noix, en alternonce

avec le loit.

o Verser dons le moule. Cuire au four

40 minutes ou jusqu'd ce qu’un cure-

dent en ressorte propre. Réserver 5

minutes ovant de démouler sur une

6
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Galeaux et Carrés

grille pour laisser refroidir. Soupoudrer
de sucre o glocer tamisé avont de
Servir.

Gateau aux courgettes
et au chocolat

Temps de cuisson: 50 minutes
Portions: 8

W

6 ¢. a table (90 ml) de beurre
mou

1 ¢. a thé (5 ml) de zeste
d’orange rape

1 tasse (250 ml) de sucre

2 oeufs

1 1/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pite

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de cacao

1/2 c. a the (2 ml) de cannelle
moulve

1/4 tasse (60 ml) de lait

1 tasse (250 ml) de courgettes
pelees et rapees

1/2 tasse (125 ml) de
pacanes hachées

Glocage 6 I'orange

2 ¢. a table (30 ml) de beurre
mov

1 c. a the (5 ml) de zeste
d’orange rape

2 tasses (500 ml) de sucre a
glacer

2 ¢. a table (30 ml) de jus
d’orange

o Préchautfer le four 6 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule a painde 9 1/4 pox 5
1/4po (23 x 13 cm).

Gateau aux courgettes ef au chocoluf (3 gauche), giteau au chocolat et au beurre d‘arachide (deriére) et gateau classique au chocolaf (@ droite)

o Dans un bol, bottre le beurre en
créme ovec le zeste d'orange et le
sucre. Ajouter les oeufs, un d la fois,
en bottant jusqu'd ce que ce soit bien
mélongé. Tomiser lo forine, lo poudre
a pate, le sel, le cacoo et lo connelle.
Incorporer ou mélange précédent en
alternance avec le lait. Incorporer les
courgeftes et les pacones.

o Verser dans le moule. Cuire ou four
50 minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Réserver 5
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir

® (lacage d I'orange - Dans un bol,
mélonger le beurre et le zeste
d'orange, jusqu'a ce que ce soit lisse.
Ajouter le sucre a glacer tamisé et le
jus d'orange, graduellement, en
battont. Bottre jusqu'a ce que ce soit
lisse et homogene.




Gateaux au chocolat

Giteav av chocolat et
av beurre d’arachide
Temps de cuisson: 1h30
Portions: 84 10

O

4 oz (125 g) de chocolat mi-
sucre, hache (4 carres)

1/2 tasse (125 ml) de beurre
non salé mou

2 ¢. d the (10 ml) d’essence de
vanille

11/2 tasse (375 ml) de sucre

4 oeufs, séparés

1/4 tasse (60 ml) de beurre
d’arachide crémeux

1 3/4 tasse (430 ml) de
farine a patisserie

2 c. a thé (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

1 tasse (250 ml) de lait

Glocage au beurre d'arachide

6 c. d table (90 ml) de beurre
mou

3 0z (90 g) de fromage d lo
tréme mou

11/2 tasse (375 ml) de sucre
a glacer

1/2 tasse (125 ml) de beurre
d’arachide créemeux

o Préchouffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule rond de 9 po (23 m).
Fondre le chocolat au bain-marie et
laisser tiédir  la température
ambiante.

 Dans un bol, battre le beurre en
créme avec I'essence de vanille et le
sucre. Ajouter les jounes d’oeufs, un
la fois, en bartant jusqu'a ce que ce
soif bien melonge. Ajouter le chocolat
fondu et le beurre d’orachide en
battant. Tamiser la forine, lo poudre d
pate et le sel. Incorporer ou mélange
précédent en alternance avec le lait.
 Dons un autre bol, battre les blancs

d’oeufs jusqu’a formation de pics
mous. Incorporer au mélange o
gdteau, en deux temps. Verser dons le
moule. Cuire ou four Th30 ou jusqu’a
(e qu'un cure-dent en ressorte propre.
Réserver 5 minutes avant de démouler
sur une grille pour laisser refroidir,
Couper le gateau en deux
horizontalement. Superposer les
gdteoux en étendant la moiie du
glocage entre les gateoux. Etendre le
reste du glocage sur le gateau.

® (locage - Battre le beurre et le
fromage au batteur électrique jusqu'a
ce que ce soif lisse et homogeéne.
Ajouter le sucre et le beurre d'arachide
en deux temps.

Gdteav classique

av chocolat

Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 8d 10

1/2 tasse (125 ml) de beurre

2 ¢. d table (30 ml) de cacao

1/2 tasse (125 ml) de lait

2 oeufs

3/4 tasse (180 ml) de sucre

1 tasse (250 ml) de farine a
patisserie

1 ¢. @ the (5 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

Glacage ou chocolat

2 . a table (30 ml) de créme
35%

2 ¢. d table (30 ml) de cacao

2 ¢. d table (30 ml) de
cassonade

1 tasse (250 ml) de sucre a
glacer

o Préchauffer le four @ 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
iré un moule rond de 8 po (20 cm).
 Dons une casserole, mélanger le
beurre, le cacao tamisé et le lait en

remuant d feu doux, jusqu’a
consistance lisse et homogene. Laisser
refroidir 0 lo température ambiante.
 Dans un bol, battre les oeufs au
batteur électrique, jusqu'a ce qu'ils
soient épais et cremeux. Ajouter le
sucre, graduellement, en battant
jusqu'a ce que ce soit bien melangé.
Tamiser lo farine, lo poudre @ pate et
le sel. Incorporer ou mélange
précédent avec le mélonge de cacao.
® Verser dans le moule. Cuire au four
40 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Réserver 5
minutes ovant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir.

® (locage ou chocolot - Dans une
casserole, mélanger la créme, le cacao
tamisé ef lo cassonade. Remuer a feu
doux jusqu'a formation d'une pite
fine et lisse. Retirer dv feu. Incorporer
le sucre d glacer tamisé,
graduellement. Glacer le gateau
refroidi. Décorer de creme fouettée, de
fruits et de copeaux de chocolat, si
désiré.

Gateau au chocolat et
aux guimauves

Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 8d 10

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. @ the (5 ml) d’essence de
vanille

1/2 tasse (125 ml) de sucre

1 oeuf

2 . a table (30 ml) de sirop
de mais

2 1/2 tasses (625 ml) de
farine @ patisserie

21/2 c.athe (12 ml) de
poudre a péte

1 pincée de sel

11/4 tasse (310 ml) de lait

2 c. a table (30 ml) de cacao




Gateaux et Carrés

1/4 tasse (60 ml) de lait
suppléementaire
2 1/2 tasses (625 ml) de
mini-guimauves blanches
3 o0z (90 g) de chocolat mi-
sucré, haché et fondu
(3 carres)
o Préchauffer le four 6 350°F
(180°C). Beurrer un moule rond de 8
po (20 cm) @ fond amovible.
e Dans un bol, battre le beurre en
céme avec Iessence de vonille, le
sucre, |'oeuf et le sirop de mais.
Tamiser lo farine, la poudre @ pdte et
le sel. Incorporer ou mélange
précédent en alternonce avec le lait.
Verser lo moitié du mélange dans un
autre bol. Y incorporer le mélange de
cacao tomisé et de lait
supplémentaire. Verser des cuillerées
de chaque mélange, en alfernance,
dons le moule. Promener un couteau
en zigzag pour obtenir un effet
marbré. Cuire ou four 45 minutes ou
jusqu'a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre.
o Retirer du four. Déposer une couche
de guimauves sur le gateou. Remettre
ou four environ 5 minutes, ou jusqu'd
ce que les guimauves commencent @
fondre. Laisser refroidir 5 minutes.
Retirer du moule. Napper le dessus du
gateau de chocolat fondu.

Géateau moka aux noix
de Grenoble

Temps de cuisson: 35 minutes
Portions: 86 10

1 tasse (250 ml) de sucre

4 0z (125 g) de chocolat mi-
sucre, hache (4 carrés)

1 c. a the (5 ml) de café
instantane

2 ¢. a table (30 ml) d’eau

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

6 oeufs, sépares

Gateou décodent, recette p.12

1 1/2 tasse (375 ml) de noix
de Grenoble hachées
finement

1/4 tasse (60 ml) de farine a
patisserie

1/2 . d the (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml) de noix de
Grenoble hachées

Glacage

2 oz (60 g) de chocolat mi-
sucré, haché (2 carrés)

6 c. a table (90 ml) de beurre
non salé mou

1 1/4 tasse (310 ml) de sucre
a glacer

1 ¢. a the (5 ml) de café
instantané

2 . d the (10 ml) d’eav
chaude

o Préchauffer le four d 350°F
(180°C). Beurrer et fapisser de papier
ciré deux moules ronds de 8 po (20
«m) profonds.

e Dons une casserole, melanger le
sucre, le chocolat, le café et I'eau en
remuant ¢ fev doux, jusqu'a
consistance lisse et homogene. Laisser
refroidir

o Dans un bol, battre le beurre en
créme. Ajouter les jounes d'oeufs, un
d la fois, en battont entre chacun.
Incorporer le mélange de chocolat
refroidi, les noix de Grenoble hachées
finement et les ingrédients secs
tomisés. Dans un autre bol, battre les
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Gateaux au chocolat

blancs d“oeufs jusqu’a formation de
pics mous. Incorporer au mélange
précédent, en deux temps. Verser dans
les moules. Cuire au four 35 minutes
0U jusqu’d ce qu’un cure-dent en
ressorte propre. Réserver 10 minutes
avant de demouler sur une grille pour
laisser refroidir.

e (lacage - Fondre le chocolat au
bain-marie. Laisser refroidir. Dans un
autre bol, battre le beurre en créme.
Ajouter le sucre a glocer tamisé, le
chocolot fondu et le café dissous dans
I'eau, groduellement, en bottant.
Superposer les gateaux en étendant le
tiers du glocoge entre les gateaux.
Glacer le dessus et les cotés du gateau
avec le reste du glacage. Saupoudrer
les noix hachées sur les cotés du
gateou. Décorer de noix de Grenoble
entigres.

Gateau supréme
aux abricots

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8a 10

4 oz (125 g) de chocolat mi-
sucré, haché (4 carrés)

1/2 tasse (125 ml) d’eav

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de
cassonade, bien tassée

2 oeufs

1 2/3 tasse (400 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pdte

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml) de créme
sure

Garniture

1/2 tasse (125 ml) de
confiture d’abricots

2 c. @ table (30 ml) de brandy

11/4 tasse (310 ml) de
creme 35%

Glocage ou chacolot

3 0z (90 g) de chocolat mi-
sucré, hache (3 carres)

1 ¢. a table (15 ml) de beurre

o Prgchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule rond de 8 po (20 cm)

A Ly

it

profond. Fondre le chocolot et 'eau au
bain-marie en remuant. Laisser
refroidir,

 Dans un bol, battre le beurre en
aéme ovec fa cassonade. Ajouter les
oeufs, un @ lo fois, en battant entre
chacun. Tamiser la farine, fa poudre a
pdte et le sel. Incorporer ou mélange
précédent en olternance avec le
mélange de chocolat et la créme sure.
Verser dans le moule. Cuire au four 1
heure ou jusqu’d ce qu'un cure-dent en
ressorte propre. Réserver 5 minutes
avant de démouler sur une grille pour
laisser refroidir.

e (locage au chocolot - Fondre le
chocolat et le beurre ou bain-marie.
Loisser refroidir.

o (ouper le gdteau en quatre
horizontalement. Mélanger la confiture
et le brandy. Dons un bol, battre la
aéme jusqu’a formation de pics mous.
Assembler les étages de gateou en les
séparant de la garniture aux abricots
et de lo creme fouettée. Glacer le
gateau et réfrigérer.

Gateau supréme aux abricots (d droite) et gateau moka aux noix de Grenoble (d gauche)
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Gateav av chocolat et
a la menthe

Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 9

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 oeufs

1 1/4 tasse (310 ml) de
farine @ patisserie

11/4 c. a thé (6 ml) de
poudre a pdte

1 pincée de sel

2 . a table (30 ml) de cacao

1/3 tasse (75 ml) de lait

Gorniture d fo menthe

1/2 tasse (125 ml) de beurre

4 tasses (1 1) de sucre a glacer

1 c. a table (15 ml) de lait

1/2 . a the (2 ml) d’essence
de menthe

Glocage

1 1/2 tasse (375 ml) de sucre
a glacer

2 c. a table (30 ml) de cacao

1 ¢. a thé (5 ml) de beurre

1/4 tasse (60 ml) d’eav
bouillante

o Préchauffer le four @ 350°F

(180°C). Beurer et tapisser de papier

ciré un moule carré de 9 po (23 cm).

o Battre le beurre en créme avec le

sucre au batteur électrique. Ajouter les

oeufs, un d o fois et bien battre.

Incorporer les ingrédients secs tamisés

en alternance avec le lait. Verser dans

le moule. Cuire ou four 40 minutes ou

Usqu'a ce qu'un cure-dent en ressorte

propre. Laisser reposer 5 minutes

avant de demouler sur une grille pour

laisser refroidi.

o Gorniture d lo menthe - Bottre le

beurre en créme au botteur électrique.

Tout en battant, ajouter le sucre d

glocer tamise, le lait et I'essence de

menthe. Etendre sur le gdteau refroidi.

Réfrigérer une heure.

® (locage - Tomiser le sucre a glocer

et le cacao dans un bol. Ajouter le
beurre et I'eau. Mélanger jusqu'a
consistance lisse et homogéne. Glacer
le gateau et réfrigérer jusqu'a ce que
ce soit pris.

Gateau décadent
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8610

DD

1 ¢. d table (15 ml) de café
instantane

1/3 tasse (75 ml) de cacao

2/3 tasse (150 ml) d’eau trés
chaude

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de sucre

3 oeufs, séparés

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. athé (7 ml) de
poudre a pdte

1 pincée de sel

1 c. a thé (5 ml) de
bicarbonate de soude

1/3 tasse (75 ml) de créme
sure

1/3 tasse (75 ml) de sucre

Garniture aux fraises

11/4 tasse (310 ml) de
careme 35%

2 ¢. d table (30 ml) de sucre a
glacer

2 tasses (500 ml) de fraises,
hachées

1 ¢. a table (15 ml) de kirsch
(facultatif)

Glocage au chocolat

1/2 livre (250 g) de chocolat
mi-sucré, haché (8 carrés)

3/4 tasse (180 ml) de beurre
non sale froid en morceaux

o Préchouffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de papier

ciré un moule rond de 9 po (23 cm),

profond. Dans un bol, dissoudre le café

et le cacoo tomisé dons |'eau. Dons un

autre bol, battre le beurre en créme

avec le sucre, les jounes d'oeufs et lo
moitié du mélange de cacao, jusqu'
consistance lisse. Tamiser lo farine, la
poudre G pite et le sel. Incorporer ou
mélonge précédent en alfernance avec
le bicarbonate de soude mélangé d lo
créme sure, puis avec le mélange de
cacao. Battre les blancs d’oeufs
jusqu’a formation de pics mous.
Ajouter le sucre groduellement en
battant. Incorporer au mélange a
giteaux, en deux temps.

o Verser dans le moule. Cuire ou four
1 heure ou jusqu’a ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Battre la
créme jusqu'a formation de pics mous.
Ajouter le sucre, les fraises et le kirsch
en pliant. Couper le gdteou en trois
horizontalement. Assembler les trois
gateaux en les séparant d'une couche
de garniture aux fraises. Couvrir et
réfrigérer pendant lo préparation du
glocoge.

o (locage - Au bain-marie, fondre le
chocolat et le beurre jusqu'a ce que ce
soif lisse. Transférer dans un grand bol
et loisser refroidir. Remuer a toutes les
(inq minutes. Le temps pour que le
glocage oit la bonne consistance
dépendra de la température ambiante.
Il peut étre réfrigéré pour accélérer le
refroidissement. Etendre sur les cotes
et le dessus du giteau.

o Pour faire des copeaux de chocolat,
étendre 1,/4 fivre (125 g) de chocolat
mi-sucré (4 carrés) fondu sur une
plaque de marbre ou une surface de
trovail froide. Laisser le chocolat
refroidir  la température ambiante.
Pousser la lome d'un couteau lourd et
tranchant & un angle denviron 45
degrés sur la surface du chocolat. Tous
les copeaux seront de tailles
différentes.

NOTE

On peut trouver des copeaux de
chocolot déja foifs dans les
chocoloteries.
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Gateaux
- éponges

Le charme des gateaux éponges réside dans leur texture moelleuse et légére, de méme
que dans les maintes possibilités de les servir. On utilise aussi bien le gdteau éponge seul et
nature que parfumé, roulé, et servant de base d un gdteau raffiné, aprés avoir été fourre,

glacé et décoré.

Gateau éponge de base
Temps de cuisson: variable selon le

moule et le nombre d'oeufs
Portions: 8

W

Gadteaw éponge 0 2 oeufs

2 oeufs

1/3 tasse (75 ml) de sucre

6 <. a table (90 ml) de farine
de a patisserie

1 pincée de sel

Gateau éponge 6 3 oeufs

3 oeufs

1/2 tasse (125 ml) de sucre

3/4 tasse (180 ml) de farine
a patisserie

1/2 ¢. @ theé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

Géteau éponge 6 4 oeufs

4 oeufs

2/3 tasse (150 ml) de sucre

1 tasse (250 ml) de farine @
patisserie

1/2 c. d theé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

e Beurrer le moule requis (voir lo

dimension des moules ci-dessous).

® Les oeufs doivent étre d lo
tempéroture de lo piece. Dans un bol,
battre les oeufs au batteur électrique 6
vitesse moyenne élevée, jusqu'd ce
qu'ils soient épais et crémeux, soit
environ 7 minutes. Ajouter le sucre,
environ 1 ¢. a table (15 ml) a lo fois,
en battont. Botire jusqu’d ce que le
sucre soit dissous.

o Tamiser les ingrédients secs 3 fois.
Incorporer ou mélange d'oeufs en
pliant, a lo cuillére de bois. Il fout
procéder rapidement et délicatement
pour abtenir une texture spongieuse.
Verser dans le ou les moules. Cuire au
four a 350°F (180°C), selon le
temps de cuisson indiqué ci-dessous.
Démouler immédiatement sur une
grille et laisser refroidir.

LES MOULES
ET
LES TEMPS DE CUISSON
REQUIS

Géteau éponge d 2 oeufs:

Un moule rond de 8 po (20 cm)
profond.

Temps de cuisson environ 20 minutes.
Gateau éponge a 3 oeufs:

2 moules de 7 po (18 cm) profonds,

environ 15 minutes de cuisson.

QOu une plogue de 15 x 10 po (38 x
27 tm), 12 d 15 minutes de cuisson.
Gateou éponge d 4 oeufs:

2 moules ronds de 8 po (20 cm)
profonds, 20 6 25 minutes de cuisson
Ou un moule rond de 9 po (23 cm)
profond, 35 a 40 minutes de cuisson.

VARIANTE

Pour varier la recette de
giteav éponge de base,

voici des suggestions
savoureuses:

Gateau éponge oux agrumes:
Ajoutez 2 ¢. a thé (10 ml) de votre
zeste d'agrume préféré avec le sucre
en battant. Citron, clémentine, lime,
orange, pomplemousse... d foute
saveur, fout honneur!

Gadteou éponge aux noix:

Ajoutez 1/4 tasse (60 ml) de noix
moulues (noisettes, amandes, efc.)
avec la farine, en pliant.

Gateau éponge ou chocolat:

Ajoutez 2 oz (60 g) de chocolat mi-
sucré, rapé (2 camés) avec lo farine,
en plint.

Gateau roulé oux épices, recette p.16




Galeaux et Carrés

Gateau roulé de base
Temps de cuisson: 12 d 15 minutes
Portions: 8610

W WD

Les ingrédients se trouvent d la page
15.

o Beurrer et fapisser de papier ciré un
moule 0 gdteau roulé de 15 x 10 po
(38 x 27 cm).

e Pendont la cuisson du gateau,
préparer le reste des ingrédients pour
que tout soit prét afin de manipuler le
gdteau roulé rapidement une fois cuit.
e Préparer un grond linge propre et
humide pour y démouler le gateau. On
peut aussi demouler le gdteau sur un
papier ciré, saupoudré d'environ 2 ¢. a
table (30 ml) de sucre pour empécher
le gdteau roulé de coller sur le papier.

De gauche a droite, derriére: Gatea éponge ou chocolat, gdteau éponge aux agrumes. De gouche d droite

e || est trés important de ne pas trop
cwire le gateau, sinon il sera sec et
craquera lorsqu'il sera roulé.

e Une fois le gateou demoulé, retirer
le popier ciré ef rouler rapidement @
I'aide du linge propre humide.
Réserver 2 minutes, dérouler ef lisser
refroidir  lo température ambiante.
Tartiner de confiture ou autre, et rouler
de nouveau.

Gateau roulé aux épices
Temps de cuisson: 15 d 18 minutes
Portions: 8

WD

1/4 tasse (60 ml) de beurre
mou

3/4 tasse (180 ml) de sirop
de mais

2 oeufs, battus legérement

“ =

S

1 1/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

1/2 . a thé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

2 ¢. a the (10 ml) de
gingembre moulu

1 ¢. a thé (5 ml) de cannelle
moulue

3/4 c. a the (3 ml) de
muscade moulue

1/4 c. a the (1 ml) de clous
de girofle moulus

1 ¢. a thé (5 ml) de
bicarbonate de soude

1/4 tasse (60 ml) d’eau
bouillante

1/2 tasse (125 ml) de noix de
coco ripee

, devant: Giteau éponge aux noix, gateau éponge de bose
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Gateaux éponges

Garniture
1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou
1 c. a the (5 ml) d’essence de
vanille
1/2 tasse (125 ml) de sucre
o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré une ploque de 15 x 10
po (38 x 27 cm).
@ Dans un bol, battre le beurre en
éme ou batteur électrique. Ajouter le
sirop de mais et les oeufs,
groduellement, en battant. Tomiser la
forine, lo poudre  pate, le sel et les
epices. Incorporer au mélange
précédent. Incorporer rapidement le
mélange de bicarbonate de soude et
d’eau. Verser dans le moule. Cuire au
four de 15 a 18 minutes ou jusqu'a
ce qu'un cure-dent en ressorte propre.

® (ormiture - Dans un bol, battre le
beurre en créme ovec I'essence de
vanille et le sucre au batteur
électrique, jusqu'a consistance lisse et
homogéne. Couvrir le mélange d'eou
froide. Remuer le bol pendant une
minute, puis verser |'eau. Battre lo
garniture ou batteur électrique.
Répéter I'opération avec I'eau environ
6 fois ou jusqu'd ce que la garniture
soif blanchdtre et que le sucre soit
dissous.

© Saupoudrer un linge humide de lo
noix de coco. Démouler le gateau sur
la noix de coco et rouler. Laisser
reposer quelques minutes. Dérouler,
laisser refroidir a lo température
ambiante et y étendre lo garniture.
Rouler de nouveou.

Cuisi*Nole

Nous avons utilisé de lo farine 0
patisserie dans nos receftes de
géteau parce que cette farine, plus
fine et granuleuse que lo farine
tout usage, donne des gateaux
plus légers. A moins d'indication
contraire dons lo recette, il est
important d'incorporer délicatement
les ingrédients secs d 'aide d'une
spatule ou d'une cuillére de bois
pour permettre au gdteau de bien
lever.
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- Gateaux

arrosés de sirop

l les gdteaux avec slrop sont délicieusement humides et sucrés. lls se conservent dans un
contenant hermétique a température fraiche ov av refngerateur s'il fait chavd. A la sortie
dv four, laisser refroidir le gateau sur une grille en prenant soin de déposer une assiette sous
la grille pour récupérer le sirop qui pourrait s’égoutter. Les gdteaux arrosés de sirop se
dégustent nature ou garnis de créme fovettée.

Gateau a la citroville
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

@

1 tasse (250 ml) de beurre
mou

Le zeste de 1 orange rapé

Le zeste de 1 citron rape

1 tasse (250 ml) de sucre

3 oeufs, séparés

2 tasses (500 ml) de farine @
patisserie

2 c. a the (10 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

1 tasse (250 ml) de purée de
citrouille cvite, maison ou en
conserve

Sirop

2 c. a table (30 ml) de jus de
citron

2 ¢. a table (30 ml) de jus
d’orange

3/4 tasse (180 ml) de sucre

o Préchauffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule rond de 9 po

(23 cm), profond. Dans un bol, battre

le beurre en créme avec les zestes et

le sucre, au batteur électrique. Ajouter

les jounes d"oeufs et battre jusqu'a ce

que ce soit bien mélange. Tamiser lo
farine, la poudre @ pate et le sel.
Incorporer au mélange précédent,
avec la purée de citrouille froide, en
deux temps.

® Dans un bol, batire les blancs
d"oeufs jusqu'a formation de pics
mous. Incorporer ou mélange
précédent. Verser dons le moule. Cuire
au four 1 heure ou jusqu’d ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Retirer
du four et verser le sirop choud
immeédiatement sur le gateau. Loisser
reposer 10 minutes avont de
demouler sur une grille pour laisser
refroidir.

e Sjrop - Dans une casserole,
mélanger tous les ingrédients. Remuer
jusqu'a dissolution du sucre. Porter a
ébullition. Réduire le feu et loisser
mijoter 2 minutes sans remuer.

Gateau av babeurre et
a la lime

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

@D

1 tasse (250 ml) de beurre
mou
1 ¢. a table (15 ml) de zeste

de lime rape
1 tasse (250 ml) de sucre
3 oeufs, separés
2 tasse (500 ml) de farine a
patisserie
2 ¢. a thé (10 ml) de poudre a
pate
1 pincée de sel
1 tasse (250 ml) de babeurre
Sirop d o lime
1/3 tasse (75 ml) de jus de
lime
3/4 tasse (180 ml) de sucre
1/4 tasse (60 ml) d’eav
o Préchauffer le four a 350°F
(180°0). Beurrer et enfariner
legérement un moule a cheminge de
8 po (20 cm).
© Dans un bol, battre le beurre en
réme avec le zeste de lime et le
sucre au batteur électrique. Ajouter les
jounes d‘oeufs, un @ la fois, en
battant jusqu’a ce que ce soit bien
mélongé. Tamiser lo farine, la poudre
0 pite et le sel. Incorporer au
mélange d’oeufs en alternance avec
le babeurre. Dans un autre bol, battre
les blancs d"oeufs jusqu’a formation
de pics mous. Incorporer au mélange
précédent, en deux temps.
o Verser dans le moule. Cuire ou four
1 heure ou jusqu’d ce qu'un cure-dent

Géteau d la citrouille (en arriére), géteau ou bobeurre et 6 lo lime (en avant)
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en ressorte propre. Laisser reposer 5
minutes. Démouler sur une grille.
Verser le sirop chaud sur le gdteau.

e Sirop d o lime - Dons une
casserole, mélanger le jus, le sucre et
I'equ. Remuer jusqu’a dissolution du
sucre. Porter @ ébullition. Retirer du
feu.

Gateau a la noix de coco
Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 8

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

Gateou 6 lo noix de coco

1 tasse (250 ml) de sucre

4 oeufs

2 tasses (500 ml) de noix de
coco rapée

1 tasse (250 ml) de farine &
patisserie

1 ¢. a thé (5 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

Sirop au citron

3/4 tasse (180 ml) de sucre

1/2 tasse (125 ml) d’eav

6 laniéres de zeste de citron

o Préchouffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule a cheminée de 8
po (20 cm).

e Dons un bol, battre le beurre en
aréme avec le sucre au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un a lo
fois, en boftant jusqu’d ce que ce soit
bien mélangé. Incorporer la noix de
(0o ef les ingrédients secs tamisés
ensemble. Verser dans le moule. Cuire
au four 45 minutes ou jusqu'a ce
qu'un cure-dent en ressorte propre.
Verser le sirop chaud sur le gdteau.
Laisser refroidir dans le moule.
Décorer de noix de coco rapee grillee,
si desire.

e Sirop ou cifron - Dans une
cosserole, mélonger tous les
ingrédients. Remuer jusqu'a
dissolution du sucre. Porter @
ébullition. Réduire le feu et laisser
mijoter 0 découvert 3 minutes.

Coconut mouly

€ 12

Coconut en flocons

Gateou ou café (en haut),
géteou G I'orange (ou centre),
gdteau express au chocolot, recefte p.23(en bas)
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Gateaux

vilte fails

l_le temps vous presse? Qu’d cela ne tienne, ce chapitre vous propose des gateaux vite
faits que vous ferez en deux temps trois mouvements au batteur electrique. Les recettes de
cette section ne sont pas concves pour le robot culinaire. Elles nécessitent une certaine
aération créée par l'vtilisation du batteur électrique. Dans un premier temps, il faut battre
les ingrédients au batteur électrique a basse vitesse pour mélanger les ingrédients, puis d
vitesse moyenne-élevée jusqu’a ce que le mélange soit lisse et plus pale.

Gateau a I"orange
Temps de cvisson: 45 minutes
Portions: §d 10

W

1 1/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

11/4 c. a thé (6 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de lait

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2 ¢. a the (10 ml) de zeste
d’orange rape

2/3 tasse (150 ml) de sucre

2 oeufs

Glacage 6 'orange

1 tasse (250 ml) de sucre a

lacer

1 c. a the (5 ml) de beurre
mov

1 ¢. d table (15 ml) de jus
d’orange

1 ¢. @ table (15 ml) de noix
de coco rapée

o Prachauffer le four @ 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule rond de 8 po

(20 cm), profond.

o Tomiser lo farine, lo poudre a pate

et le sel. Dons un bol, mélanger tous

les ingrédients au botteur électrique

basse vitesse. Continuer de battre a
vitesse moyenne-elevée environ 3
minutes ou jusqu’a ce que le mélonge
soif lisse ef plus pale. Verser dans le
moule. Cuire au four 45 minutes ou
jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser reposer 2 minutes
avant de démouler sur une grille pour
laisser refroidir.

e Glocage d I'orange - Dans un bol @
I'épreuve de la chaleur, tamiser le
sucre @ glacer. Tout en battant,
ajouter le beurre et suffisomment de
jus d’orange pour obtenir une pite
ferme. Remuer au-dessus de |'eau trés
choude jusqu'a ce que le glocage soit
facile a étendre.

Glacer le gateau et soupoudrer de
noix de coco.

Gateau au cafeé
Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 8

@

1 tasse (250 ml) de farine a
patisserie

1 ¢. a the (5 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

1 c. a table (15 ml) de café
instantané

1 ¢. a table (15 ml) d’eau trés

chaude

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2 c. a the (10 ml) d’essence
de vanille

3/4 tasse (180 ml) de
cassonade, bien tassée

2 oeufs

1/4 tasse (60 ml) de
préparation pour créme
anglaise

1/3 tasse (75 ml) de lait

Glocage

2 ¢. a table (30 ml) de beurre
mou

1 c. a the (5 ml) de cafe
instantané

1 ¢. a table (15 ml) d’eav trés
chaude

1 c. a the (5 ml) de miel

1 ¢. a the (5 ml) d’essence de
vanille

1 tasse (250 ml) de sucre @
glacer

o Préchouffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule a cheminée de 8

po (20 cm).

o Tomiser lo farine, lo poudre a pate

et le sel. Dissoudre le café dans I'equ.

Dans un bol, battre le beurre,

I'essence de vonille, lo cossonade, les

oeufs, les ingrédients secs tamisés, la

préparation pour créme anglaise ef le
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Galeaux vile faits

lait a basse vitesse au batteur
électrique, jusqu'a ce que fous les
ingrédients soient bien mélangés.
Continuer de battre @ vitesse
moyenne ¢élevée environ 3 minutes ou
jusqu'a ce que le mélange soit lisse et
plus pile.

e Verser dons le moule. Cuire ou four
40 minutes ou jusqu'd ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avont de démouler
sur une grille pour laisser refroidir.
Glacer.

e (locage - Dans une casserole,
fondre le beurre. Retirer du feu.
Ajouter le café dissous dans I'eau, le
miel, I'essence de vanille et lo moitié
du sucre d glocer. Bien mélanger.
Incorporer suffisomment de sucre @
glacer, graduellement, pour que le
glocage soit facile a étendre.

Gateau express
au chocolat

Temps de cvisson: 45 6 50
Portions: 12416

1/2 livre (250 g) de chocolat
mi-sucre, hache (8 carrés)
1/2 tasse (125 ml) de beurre
2/3 tasse (150 ml) de farine

a patisserie
1/2 c. a thé (2 ml) de poudre
a pate
1 pincée de sel
2/3 tasse (150 ml) de sucre
4 oeufs, battus légérement
o Prachauffer le four d 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule rectangulaire de
11x7po (28 x 18 cm).
o Ay bain-marie, fondre le chocolat
et le beurre. Laisser tiedir. Dons un
grand bol, tamiser lo forine, lo poudre
a pite et le sel. Ajouter le reste des
ingrédients et battre d bosse vitesse
ou batteur électrique, jusqu’a ce que
ce soit bien mélange. Continuer de
battre d vitesse moyenne élevée
environ 3 minutes ou jusqu'a ce que

le mélonge soit lisse et plus pale.

o Verser dans le moule. Cuire au four
de 45 a 50 minutes ou jusqu'd ce
qu'un cure-dent en ressorte prapre.
Laisser reposer 5 minutes ovont de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir. Saupoudrer de sucre o glacer
tamisé.

Giteau au beurre
Temps de cuisson: 35 & 40 minutes
Portions: 9

@

1/4 tasse (60 ml) de beurre
1/2 tasse (125 ml) de lait
3 oeufs
1 ¢. a table (15 ml) d’essence
de vanille
1 tasse (250 ml) de sucre
1 1/2 tasse (375 ml) de
farine @ patisserie
11/2c. athée (7 ml) de
poudre a pate
1 pincée de sel
e Préchauffer le four  350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
popier ciré un moule carré de 8 po
(20 cm). Dans une casserole,
mélanger le beurre et le loit en
remuant d feu doux, jusqu'c ce que
le beurre soit fondu. Refirer du feu et
laisser refroidir a lo température
ambiante.
 Dans un bol, battre les oeufs et
I'essence de vanille ou batteur
électrique, jusqu'a ce que ce soit
épais et cémeux. Ajouter le sucre,
graduellement, en battant jusqu'd s
dissolution.
 Tamiser lo forine, lo poudre a pate
et le sel. Incorporer ou mélange
précédent en alternance avec le
melange de beurre. Verser dans le
moule. Cuire au four de 35 0 40
minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Laisser reposer 2
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Lorsque
refroidi, saupoudrer de sucre @ glocer.

Gdteau au chocolat a
la mode d’antan
Temps de cvisson: 1h15
Portions: 84 10

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

2 c. a the (10 ml) d’essence
de vanille

1 3/4 tasse (430 ml) de
sucre

3 oeufs

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 ¢. a thé (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

2/3 tasse (150 ml) de cacao

1 tasse (250 ml) d’eau

Glacage ou chocolat

3 0z (90 g) de chocolat mi-
sucre, hache (3 carres)

2 c. a table (30 ml) de beurre

1 tasse (250 ml) de sucre a
glacer

2 ¢. a table (30 ml) d’eau trés
chaude

o Préchauffer le four @ 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule rond de 9 po

(23 cm) profond.

 Dans un bol, battre le beurre en

aéme avec |'essence de vanille et le

sucre ou batteur électrique. Ajouter les

oeufs et bien battre. Ajouter les

ingrédients secs tamisés, |'equ et

mélanger d la cuillére de bois. Verser

dans le moule.

e (uire ou four environ Th15 ou

jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte

propre. Réserver 5 minutes et

démouler sur une grille pour loisser

refroidir. Glacer lorsque refroidi.

e (Glocage ou chocolot - Fondre le

chocolat et le beurre au bain-marie.

Ajouter le sucre a glacer,

graduellement, en remuant. Ajouter

suffisamment d'eau pour obtenir une

consistance facile o étendre.
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Gateaux
"aux léegumes

N ombre de légumes sont des ingrédients appréciables pour la préparation des gateaux.
On pense d la citroville et a la carotte, mais aussi aux courges, aux courgettes et aux
pommes de ferre. Les légumes et les fruits conférent aux gateaux une texture moelleuse
et une valeur nutritive intéressante. Si la recette requiert un légume en purée, assurez-
vous qu’il soit bien égoutté aprés I'avoir fait bouillir ou cvire a la vapeur. N'ajoutez pas de
beurre ou de liquide pour rédvire le légume en purée, et ajoutez la purée aux avtres
ingrédients lorsqu’elle est d la température ambiante.

Gateau chocolateé a la
dtroville et a |’orange
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2 ¢. @ the (10 ml) de zeste
d’orange rapé

1/2 tasse (125 ml) de sucre

1 oeuf

1 ¢.  table (15 ml) de sirop
de mais

3/4 tasse (180 ml) de purée
de citrouille froide, maison
ou en conserve

1 1/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

1 ¢. @ the (5 ml) de poudre &
pate

1 pincée de sel

1/2 c. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

2 c. a table (30 ml) de cacao

1 c. a table (15 ml) de
préparation pour créme

anglaise

1/4 tasse (60 ml) de jus
d’orange

Glacage

1 tasse (250 ml) de sucre a
glacer

1 ¢. a table (15 ml) de cacao

1 ¢. a thé (5 ml) de beurre

1 ¢. @ table (15 ml) de lait

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule @ pain de 9
1/4x51/4po (23 x 13 (m).

e Dons un bol, battre le beurre en
créme avec le zeste d'orange et le
sucre au batteur électrique. Ajouter
I'oeuf et le sirop de mais en battant.
Incorporer lo purée de citrouille, la
moitié des ingrédients secs tamisés et
lo moitié du jus d’orange. Incorporer
le reste des ingrédients secs et du jus
d'orange. Verser le mélonge dans le
moule. Cuire au four 1 heure ou
jusqu’d ce qu'un cure-dent en
ressorte propre. Laisser reposer 5
minutes avont de démouler sur une

grille pour laisser refroidi.

e (locage - A bain-morie, tamiser le
sucre @ glacer et le cacao. Incorporer
le beurre et suffisamment de lait pour
obtenir une pate ferme. Remuer ou-
dessus de I'eau trés chaude jusqu’a
ce que le glacage soit focile 0
gtendre.

Pain a la citroville et
d la cannelle

Temps de cuisson: 50 minutes
Portions: &

@

3/4 tasse (180 ml) de
beurre, fondu

1/2 tasse (125 ml) de miel

1 oeuf, legérement battu

3 tasses (750 ml) de
dtroville crue rapee
finement

3/4 tasse (180 ml) de sucre

3 tasses (750 ml) de farine a
patisserie

1 ¢. @ table (15 ml) de poudre
a pate

Gateow  lo citrouille et oux datres (en hout), gdteau chocoloté  lo atouille et 6 I'oronge (au centre), poin G lo citrouille et @ lo cannelle (en bos)
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Galeaux ct Carrés

1 pincée de sel
1 c. a table (15 ml) de
cannelle moulue
o Préchouffer le four 6 350°F
(180°C). Beurrer et fapisser de
papier ciré un moule @ pain de 9
1/4x51/4po (23 x 13 cm).
e Dons un bol, mélanger le beurre,
le miel et I'oeuf. Incorporer lo
citrouille, le sucre et les ingrédient
secs tomisés. Verser dans le moule.
Cuire ou four 50 minutes ou jusqu’a
ce qu'un cure-dent en ressorte propre.
Laisser reposer 5 minutes avant de
demouler sur une grille pour laisser
refroidir.

Gateau d la citroville
et aux dattes

Temps de cuisson: 1h15
Portions: 9

@

1 tasse (250 ml) de beurre
mou

1 c. @ table (15 ml) de zeste
d’orange rape

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de dattes
hachées

1/2 tasse (125 ml) de noix
de coco rapée

1/2 tasse (125 ml) de purée
de citroville froide, maison
ou en conserve

2 tasses (500 ml) de farine @
patisserie

2 c. @ the (10 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml) de lait

o Préchauffer le four o 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule carré de 8 po

(20 cm).

 Dans un bol, battre le beurre en

créme ovec le zeste d'oronge et le

sucre au batteur électrique. Ajouter
les oeufs, un a la fois, en bottont
jUsqu'a ce que ce soit bien mélange.
Incorporer les dattes, lo noix de coco
et la purée de citrouille. Incorporer les
ingrédients secs famisés en
alternance avec le lait. Verser dans le
moule. Cuire au four Th15 ov
jusqu’a ce qu'un cure-dent en
ressorte propre. Loisser reposer 5
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Saupoudrer
de sucre @ glacer.

Gateav aux carottes
dassique

Temps de cuisson: 50 minutes
Portions: 8

@

11/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

11/4 c. athé (6 ml) de
poudre @ pate

1 pincée de sel

1/2 c. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 ¢. a the (5 ml) de cannelle
moulue

1 c. d the (5 ml) de muscade
moulue

1/2 tasse (125 ml) de
cassonade

11/2 tasse (375 ml) de
carottes pelées et rapees

1/2 tasse (125 ml) d’huile
végétale

2 oeufs, legérement battus

1/2 tasse (125 ml) de créme
sure

Glacage au fromage d lo créme

2 0z (60 g) de fromage d la
créme mou

2 ¢. a table (30 ml) de beurre
mou

1 c. d the (5 ml) de zeste de
citron rdpe

11/2 tasse (375 ml) de

sucre @ glacer
o Préchauffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer et topisser de
papier ciré un moule a cheminée de
8 po (20 cm).
© Dans un bol, tomiser les
ingrédients secs. Ajouter lo cossonade
et les carottes. Mélonger I'huile, les
oeufs et lo créme sure. Incorporer
aux ingrédients secs.
e Verser dons le moule. Cuire ou
four 50 minutes ou jusqu'a ce qu'un
cure-dent en ressorte propre.
Démouler sur une grille pour laisser
refroidir. Lorsque refroidi, glacer et
décorer de morceaux de noix de
Grenoble.
e (locage - Dans un bol, battre le
fromage a lo creme, le beurre et le
zeste de citron au batteur électrique,
jusqu‘a ce que ce soit leger. Ajouter
le sucre & glacer tomise,
graduellement, en battant jusqud ce
que ce soit lisse.

/ Cuisi°Note

Tous nos géteaux ont éfé festés
dans des moules en métal.

Si vous utiliser des moules en
verre de fype “Pyrex”, le temps
de cuisson ne sera pas le

méme.
Amandes blanchies - Amondes moulues
A % v 7 X ‘Y 4
v 5 Slle g

- TE

Noix de macadom

Noix de Grenoble

Noix d’acajou
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Giteou oux carottes et d I'oronge (en hout) recefte p.28, giiteau aux carottes clossique (ou centre) recette p.26, poin aux corottes et aux noix (en bos) recefte p.28
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Gatcaux et Carrés

Gateau aux carottes
et a I'orange

Temps de cuisson:  1h00
Portions: 8

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. a table (15 ml) de zeste
d’orange rapé

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de raisins
secs

1 tasse (250 ml) de carottes
pelées et ripées

1 tasse (250 ml) de farine a
patisserie

1 c. a the (5 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

1 ¢. a thé (5 ml) de muscade
moulue

1 ¢. a the (5 ml) d’épices
mélangées

2 ¢. @ table (30 ml) de jus
d’orange

Glocage a I'oronge

1/4 tasse (60 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de sucre @

lacer

1 ¢. @ table (15 ml) de jus
d’orange

Quelques gouttes de colorant
alimentaire orange

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et fapisser de
papier ciré un moule @ pain de 9
1/4x51/4po (23x 13 m).

e Dans un bol, battre le beurre en
créme ovec le zeste d'orange et le
sucre au batteur électrique. Ajouter
les oeufs, un a la fois, en battont
jusqu’d ce que ce soit bien mélange.
Incorporer les raisins, les carottes, les
ingrédients secs famisés ensemble et
le jus d"orange. Verser dans le moule.

Cuire au four 1 heure ou jusqu'a ce
qu'un cure-dent en ressorte propre.
Laisser reposer 5 minutes avant de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir.

® (lacage - Dans un bol, battre le
beurre en créme. Ajouter le sucre
glacer tamisé, graduellement, en
battant jusqu’a ce que ce soit
mélangé. Ajouter le jus d’orange et
quelques gouttes de colorant
alimentaire. Battre jusqu’a ce que ce
soit lisse. Les mini-carottes de
décoration sur le gteau sont faites
de pdte d’omande et peintes avec du
colorant alimentaire orange.

Pain aux carottes

et aux noix

Temps de cvisson: Th00 6 Th10
Portions: 8

@D

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. d the (5 ml) d’essence de
vanille

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 c. a table (30 ml) de sirop
de mais

2 oeufs

2 tasses (500 ml) de carottes
peléees et rapees

1 tasse (250 ml) de raisins
secs

1 tasse (250 ml) de noix de
Grenoble hachées

11/2 tasse (375 ml) de
farine @ patisserie

11/2 c. athe (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1/2 c. a the (2 ml) de
muscade moulue

1/2 c. a thé (2 ml) de
cannelle moulue

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule @ pain de 9
1/4x51/4po (23x13 cm).
 Dons un bol, battre le beurre en
créme avec 'essence de vanille et le
sucre au batteur électrique. Ajouter le
sirop de mais, les oeufs et battre
jusqu'd ce que ce soit mélangé.
Incorporer les carottes, les raisins secs
et les noix. Le mélange oura I'air
caillé a cette etope, mais se rétablira
une fois lo farine ojoutée. Incorporer
les ingrédients secs tamisés. Verser
dons le moule. Cuire ou four de
Th00 a Th10 ou jusqu’a ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant de démouler
sur une grille pour loisser refroidir.

Gdteav aux carottes
glacé au fromage a
la créme parfume
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

08

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

11/2 tasse (375 ml) de
sucre

3 oeufs

2 tasses (500 ml) de carottes
rdpees

3/4 tasse (180 ml) de noix
de Grenoble hachées

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

3/4 . a thé (3 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

11/2 c. a thé (7 ml) d’épices
mélangées

Glocage ov fromage o

la créme porfumeé

2 oz (60 g) de fromage a la
creme mou

2 c. a table (30 ml) de beurre
mou
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Gateaux aux légumes

1 c. @ thé (5 ml) de zeste
d’orange ou de citron rape
11/2 tasse (375 ml) de
sucre @ glacer
o Préchauffer le four a 350°F
(180°0). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule a cheminée de
8 po (20 cm).
© Dons un bol, battre le beurre en
créme avec le sucre ou batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un d lo
fois, en battant jusqu’a ce que ce soit
bien mélangé. Incorporer les caroftes,
les noix et les ingrédients secs
tomisés. Verser dans le moule. Cuire
ou four 1 heure ou jusqu'a ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Loisser
reposer 5 minutes avant de démouler
sur une grille pour laisser refroidir.
Glacer lorsque froid.
e (lacage - Dans un bol, battre le
fromage a lo creme et le beurre en
«réme avec le zeste ou batteur
électrique. Ajouter le sucre d glacer,
groduellement, en boftant jusqu'a ce
que ce soit lisse.

Gateav aux carottes
et aux amandes
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

@

5 oeufs, séparés

1 c. a the (5 ml) de zeste de
citron rape

11/4 tasse (310 ml) de
sucre

2 tasses (500 ml) de carottes
rdpees

2 tasses (500 ml) d’omandes
moulues

1/2 tasse (125 ml) de farine
a patisserie

1/2 ¢. a thé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

o Préchauffer le four 6 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule rond de 9 po
(23 cm), profond.

 Dans un bol, battre les jounes
d'oeufs, le zeste de citron et le sucre
ou batteur électrique, jusqu'a
épaississement. Incorporer les
caroftes, les amandes et les
ingrédients secs tamisés. Dans un
autre bol, battre les blancs d'oeufs
jusqu’a formation de pics mous.
Incorporer au mélonge de caroftes.
Verser dans le moule. Cuire au four 1
heure ou jusqu’d ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Saupoudrer de
sucre @ glacer avant de servir.
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Cuisi*Note

Toutes les recettes de ce livre
ont 81 festées avec des gros
oeufs. A moins d'indication
confraire, on utilise toujours
des gros oeufs dans les
receftes. Le beurre doux (non
salé) a vraiment sa place en
patisserie. Yous pouvez
['utiliser dans toutes les
recettes de gdteoux et de
glocages.

Gidteou oux corottes glocé au fromage G lo créme parfumé (en haut) ef gateau aux carottes et aux amandes (en bos)
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| Gateaux

a la creme sure

l lda créme sure procure aux gateaux une texture moelleuse et légérement humide. Vous
pouvez utiliser de la créme sure réguliére ov légére dans la préparation de ces gateaux.

L s
!

Gateav citronné a
la créme sure
Temps de cuisson: Th30
Portions: 10

@

1 tasse (250 ml) de beurre
mov

1 c. a table (15 ml) de zeste
de citron rape

2 tasses (500 ml) de sucre

6 oeufs

2 1/4 tasses (560 ml) de
farine a patisserie

1/2 ¢. a thé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

11/4 tasse (310 ml) de
créme sure

o Préchouffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer un moule rond de
10 po (25 cm) profond, tapisser le
fond de papier ciré et beurrer.

e Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le zeste de citron et e
sucre au batteur électrique. Ajouter
les oeufs, un a la fois, en bottont
jUsqu'd ce que ce soit mélange.
Incorporer les ingrédients secs
tamisées en alternonce ovec la créme
sure. Mélanger jusqu'a ce que ce soit
lisse. Verser dans le moule. Cuire ou

four Th30 ou jusqu'a ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Loisser
reposer 5 minutes avant de démouler
sur une grille pour laisser refroidir,
Saupoudrer de sucre d glocer.

Gateau a la creme sure
et av gingembre

Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 8

@

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de
cassonade, bien tassée

3 oeufs

1 1/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 ¢ athé (7 ml) de
poudre a pite

1 pincée de sel

2 ¢. a the (10 ml) de
gingembre moulu

2/3 tasse (150 ml) de créme
sure

1 c. a table (15 ml) de sucre

o Préchauffer le four @ 350°F
(180°C). Beurrer un moule a
cheminée de 8 po (20 cm).

® Dans un bol, battre le beurre en
créme avec la cassonade. Ajouter les

oeufs, un a lo fois, en battant.
Incorporer les ingrédients secs
tamisés. Verser dons le moule.
Melanger lo créme sure et e sucre.
Etendre sur le mélange a giteou.
Cuire ou four 45 minutes ou jusqu'a
ce qu'un cure-dent en ressorte propre.
Laisser reposer 2 minutes avant de
demouler sur une grille pour laisser
refroidir. Saupoudrer de sucre d
glocer.

Cuisi°Note

Pour battre les blancs d'oeufs
selon les régles de I'art, le bol
et les batteurs doivent étre
exempts de matiéres grasses et
de jaunes d'oeufs. Il est
préférable de séparer chaque
oeuf d part, dans un bol, pour
ensuite verser le jaune avec les
jaunes, et le blonc avec les
blancs. Lorsqu’on ojoute du
sucre aux blancs d'oeufs, il fout
ojouter le sucre graduellement
tout en battant, dés que ceux-Gi
sont devenus apaques.

Gadteau citronné 6 lo créme sure
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Gateaux ct Carrés

Gateav a la créme sure
et aux epices

Temps de cuisson: 1h15

Portions: 9

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 1/4 tasse (310 ml) de
cassonade, bien tassee

3 oeufs

11/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

11/4 c. athé (6 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1 ¢. a thé (5 ml) de cannelle
moulue

1 ¢. @ the (5 ml) de

Gateou 6 lo créme sure ef aux épices ( gouche), gateou @

cardamome ou de
gingembre moulu

1/2 c. d the (2 ml) de
gingembre moulu

1/2 c. a the (2 ml) de
muscade moulue

1/4 tasse (60 ml) de zestes
d’orange et de citron
confits haches finement

11/4 tasse (310 ml) de
créme sure

Glacage av citron

11/2 tasse (375 ml) de
sucre a glacer

1 ¢. d the (5 ml) de beurre

mou

1 ¢. @ table (15 ml) de jus de
citron

o Préchauffer le four  350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

S 3

lo créme sure ef aux pocanes (ou centre) ef gatecu G o réme sure et au gingembre (3 dioite) recette p.31

papier ciré un moule carré de 8 po
(20 cm).

© Dans un bol, battre le beurre en
créme avec lo cassonade ou batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un d lo
fois, en battant jusqu’d ce que ce soit
bien mélangé. Incorporer les
ingrédients secs fomisés, les zestes et
lo creme sure en pliont. Brasser
jusqu’a ce que ce soit lisse.

o Verser dans le moule. Cuire ou
four Th15 ou jusqu'a ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes ovant de démouler
sur une grille pour laisser refroidir.
Glacer lorsque refroidi.

® (locage - A bain-marie, tamiser le
sucre @ glacer. Ajouter le beurre et
suffisamment de jus de citron pour
obtenir une pate ferme. Remuer ou-
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Gateaux a la créme sure

dessus de I'eau trés chaude jusqu'a
ce que le glocage soit facile o
étendre. Saupoudrer de cannelle.

Giteau a la créme sure
et aux pacanes

Temps de cwisson: 1 heure
Portions: 8

@

1 tasse (250 ml) de beurre
mou

1 ¢. d the (5 ml) d’essence de
vanille

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 oeufs

11/4 tasse (310 ml) de
créme sure

2 tasses (500 ml) de farine a

patisserie

1/2 c. a thé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

1 ¢. a the (5 ml) de
bicarbonate de soude

1/2 tasse (125 ml) de
pacanes hachées finement

2 c. a table (30 ml) de
cassonade

1/2 c. a the (2 ml) de
cannelle moulue

o Prachauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer un moule rond de
9 po (23 cm), profond.

© Dans un bol, bottre le beurre en
aéme avec I'essence de vanille et le
sucre ou batteur électrique. Ajouter
les oeufs, un a la fois, en battont

jusqu’a ce que ce soit bien mélange.
Incorporer la créme sure et les
ingrédients secs tamisées.

e Verser lo moitié¢ du mélange dans
le moule. Saupoudrer de la moitié du
mélange de pacanes, de cassonade
et de cannelle. Verser le reste du
mélange  gdteou dans le moule.
Saupoudrer du reste du mélange de
pacanes et presser légerement dans
le mélange a gdteau. Cuire ou four 1
heure ou jusqu’d ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Laisser reposer 2
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Saupoudrer
de sucre o glacer

33



l

Gateaux

a la noix de coco

T
‘/ ous aimez les géteaux aux saveurs exotiques? Vous raffolerez du gateau d lo noix
de coco et aux ananas, recette inspirée des iles tropicales. Si vous avez la dent sucrée, vous
apprécierez le gateau d la noix de coco et son glacage au caramel. Quant av gdteau
macaron, il est le prétexte parfait pour étirer lo pavse-café.

Gateau d la noix de coco  1/2 tasse (125 ml) de beurre 1 pincée de sel

mou 1/2 tasse (125 ml) de lait
glisos, Igluguge e 3/4 tasse (180 ml) de Glocage ou caramel
carame } } cassonade, bien tassée 1/4 tasse (60 ml) de beurre
Temps de cvisson: 35 minutes 2 oeufs 1/2 tasse (125 ml) de
Portions: 124 16 2 ¢. @ table (30 ml) de miel cassonade
@D 1 1/2 tasse (375 ml) de 2 . d table (30 mi) de lait

) farine a patisserie 11/2 tasse (375 ml) de

1/2 tasse (125 ml) de noix 11/2 ¢ athé (7 ml) de sucre @ glacer

de coco rapée poudre a pate




Gateaux a la noix de coco

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et topisser de
papier ciré un moule rectongulaire de
11x7po(28x18 cm).

e Dons une poéle, faire griller lo
noix de coco @ feu moyen en
brossant. Retirer de la poéle et loisser
refroidir

 Dans un bol, battre le beurre en
créme avec la cassonade au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un a lo
fois, en battant jusqu’a ce que ce soit
mélongé. Ajouter le miel et battre
Usqu‘a ce que ce soit bien mélange.
Incorporer la naix de coco grillée, puis
les ingrédients secs tamisés en
alternance avec le lait.

o Verser dans le moule. Cuire au
four 35 minutes ou jusqu‘d ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Laisser
reposer 5 minutes avant de démouler
sur une grille pour laisser refroidi.
Glacer lorsque refroidi.

e (locage - Dans une casserole,
fondre le beurre. Ajouter la cassonade
et remuer sons arrét, sons bouillir
environ 2 minutes. Ajouter le lait.
Incorporer le sucre a glocer,
graduellement, en remuant jusqu’d
ce que ce soif lisse. Glacer le gdteau
et soupoudrer de noix de coco, i
désiré.

Gateau macaron
Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 84 10

@

6 ¢. a table (90 ml) de beurre
mou

2 c. a the (10 ml) de zeste de
dtron rapé

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 jaunes d’oeufs

1 tasse (250 ml) de farine a
patisserie

1 ¢. a thé (5 ml) de poudre a

pate

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml) de lait

2 ¢. d table (30 ml) de
confiture d’abricots

Garniture

2 blancs d’oeufs

2 ¢. a table (30 ml) de sucre

1/2 tasse (125 ml) de noix
de coco rapée

1/4 tasse (60 ml) d’amandes
moulues

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule @ cheminge de
8 po (20 cm).

© Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le zeste de citron et le
sucre au batteur électrique. Ajouter
les jounes d’oeufs et batte jusqu’a
ce que ce soit bien melonge.
Incorporer les ingrédients secs
tamisés en alfernance avec le loit.
Verser dans le moule. Y verser la
confiture chaude passée dans un
tomis fin. Cuire au four 20 minutes.
® Gamniture - Dans un bol, bttre les
blancs d"oeufs jusqu'a formation de
pics mous. Ajouter le sucre,
groduellement, en battant jusqu'a so
dissolution. Incorporer la noix de coco
et les amandes en pliant. Etendre la
garniture dans le moule et poursuivre
lo cuisson 20 minutes, ou jusqu'a ce
que ce soif colorée. Laisser reposer 5
minutes ovant de démouler sur une
grille pour loisser refroidir.

Gateav a la noix de coco

et aux ananas
Temps de cuisson: | heure
Portions: 84 10

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 c. a the (5 ml) de zeste de
citron rape

1 tasse (250 ml) de sucre

2 oeufs

1/2 tasse (125 ml) de noix
de coco ripée

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a thé (10 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

3/4 tasse (180 ml) de jus
d’ananas

Glocage d I'anonas

2 c. a table (30 ml) de beurre
mou

2 tasses (500 ml) de sucre @
glacer

1/4 tasse (60 ml) de jus
d’ananas

e Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer ef topisser de
papier ciré un moule rond de 8 po
(20 cm), profond.

e Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le zeste de citron et le
sucre ou batteur électrique. Ajouter
les oeufs, un d la fois, en battant
jusqu'a ce que ce soit bien mélange.
Incorporer lo noix de coco, puis les
ingrédients secs tomisés en
alternance avec le jus d’ananas.
Verser dons e moule. Cuire au four 1
heure ou jusqu’a ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Laisser reposer 5
minutes ovant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Glacer
lorsque refroidi.

® (locage - Dans un bol, mélanger
le beurre et le sucre & glacer tamisé.
Incorporer le jus d’ananas,
graduellement, en brassant jusqu‘a
ce que ce soit lisse. Glacer le gateou.
Décorer de morceoux d'onanas en
conserve et de noix de coco rapée, si
désiré.

Gateau @ lo noix de coco et aux onanos (derriére), gateau d lo noix de coco et son glacage ou caramel (G gouche), gdteau macoron (devant)







Gatleaux

avec garniture

N ul besoin de glacage, les gateaux avec garniture sont délicieux tels quels ou coiffés
de créme fouettée. Un conseil: démoulez ces giteaux délicatement en prenant soin de les
déposer sur une grille, la garniture vers le haut.

Gateau av chocolat
meringué

Temps de cuisson: 50 minutes
Portions: 9

W

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2/3 tasse (150 ml) de
cassonade, bien tassée

2 jaunes d’oeufs

1 oeuf

31/2 0z (100 g) de chocolat
mi-sucré, rape (3 1/2
carrés)

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

2/3 tasse (150 ml) de lait

Meringue

2 blancs d’oeuts

1/2 tasse (125 ml) de sucre

Gormniture

1 c. a thé (5 ml) de sucre

1/2 c. a thé (2 ml) de
cannelle moulve

1 ¢. a table (15 ml) de noix
de coco rapée

1/4 tasse (60 ml) d’omandes
en juliennes

o Préchauffer le four o 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule caré de 8 po

(20 cm).

e Dons un bol, battre le beurre en
créme avec lo cassonode au batteur
électrique. Ajouter les jounes d’oeufs
et 'oeuf en battant jusqu'c ce que ce
soit bien mélangé. Incorporer le
chocolat, la moitié des ingrédients
secs tamisés et du lait, puis ojouter
'autre moitie. Mélanger jusqu'a ce
que ce soit lisse. Verser dans le
moule.

o Baftre les bloncs d“oeufs jusqu'a
formation de pics mous. Ajouter le
sucre graduellement, en battant.
Déposer soigneusement sur le
mélonge @ gateau. Mélanger tous les
ingrédients de lo garniture et
saupoudrer sur lo meringue. Cuire ou
four 50 minutes ou jusqu'd ce qu'un
cure-dent ressorte propre de lo
section gateau. Réserver 5 minutes
avant de démouler sur une grille pour
loisser refroidi.

Gateau aux pommes et
aux amandes

Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 8a 10

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2/3 tasse (150 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de farine a

patisserie
1 ¢. a the (5 ml) de poudre a
pate
1 pincée de sel
1/3 tasse (75 ml) de lait
1 pomme, pelée et rapée
1/4 tasse (60 ml) d’amandes
en juliennes
o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule rond de 8 po
(20 ¢m).
 Dons un bol, bottre le beurre en
créme ovec le sucre au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un a lo
fois, en battant jusqu‘a ce que ce soit
mélangé. Incorporer les ingrédients
secs tomisés et le lait, en deux
temps. Mélanger jusqu'd ce que ce
soit lisse. Verser dans le moule.
Saupoudrer la pomme ef les
amandes. Cuire au four 55 minutes
0u jusqu’d ce qu’un cure-dent en
ressorte propre. Réserver 5 minutes
avont de démouler sur une grille pour
loisser refroidir.

/" |Cuisi°Note

Gdteau ou chocolat meringué

Les temps de cuisson sont
opproximatifs. lls peuvent varier
dun four d l'autre. Le
thermometre 0 four, déposé dons
le four pendant la cuisson des
gateaux, s'ovére un outil trés utile
pour connaitre lo température
exacte de votre four.
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Gateann et Carrés

Gateau et sa garniture
a la cannelle

Temps de cuisson: 30 minutes
Portions: 124 16

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. a the (5 ml) d’essence de
vanille

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse + 2 c. @ table
(275 ml) de farine a
patisserie

3/4 . a thé (3 ml) de poudre
a pate

Géteou et so gorniture 6

1 pincée de sel

2 ¢. a table (30 ml) de lait

Garniture

3/4 tasse (180 ml) de farine

1/3 tasse (75 ml) de
cassonade

2 ¢. a the (10 ml) de cannelle

6 ¢. a table (90 ml) de beurre

o Prachauffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule rectangulaire de
11x7po (28 x 18 cm).

o Dans un bol, battre le beurre en
areme avec |'essence de vanille et le
sucre ou batteur électrique. Ajouter
les oeufs, un a la fois, en battant
jusqu’a ce que ce soit melongé.

lo cannelle (g gouche), gateau aux pommes et aux amondes (& droite) recette p.37

Incorporer les ingrédients secs
tomisés en olfernance avec le lait.
Verser dons le moule.

© (amiture - Dans un bol, mélonger
lo farine, la cassonade ef la cannelle.
Ajouter le beurre et le couper dans la
préparation avec un coupe-pate ou
deux couteaux. Former une boule.
Réfrigérer 30 minutes. Raper
grossiérement lorsque refroid.
Soupoudrer sur le mélange a gateau.
Cuire ou four environ 30 minutes ou
jusqu’d ce qu'un cure-dent en
ressorte propre. Réserver 5 minutes
avont de démouler sur une grille pour
laisser refroidir.
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Gateau renversé aux obricots (en haut), gdteou G 'onanas et sa gormiture (roquante (ou centre), gdteau au coramel

/ et oux noix (en bas), recettes p.40
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Gateaux et Carrés

Gateau renversé
aux abricots

Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 8d 10

@

1/2 tasse (125 ml)
d’abricots sécheés
1/4 tasse (60 ml) de beurre

mou

1/2 tasse (125 ml) de
cassonade

1/3 tasse (75 ml) de noix de
Grenoble hachées

Gdteau

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. a the (5 ml) d’essence de
vanille

2/3 tasse (150 ml) de
cassonade, bien tassée

2 oeufs

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. athe (7 ml) de
poudre a pate

1 pincee de sel

1/2 tasse (125 ml) de lait

e (ouvrir les abricots d'eou

bouillante. Laisser reposer 30

minutes, égoutter.

o Prachouffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer un moule a

cheminée de 8 po (20 cm).

o Dans un bol, battre le beurre en

créme avec lo cossonade. Verser dons

le moule. Saupoudrer de noix de

Grenoble. Couvrir d"abricots, le @té

COUpEé Vers soi.

e (ateou- Dans un bol, battre le

beurre en créme avec |'essence de

vanille et la cossonade au batteur

électrique. Ajouter les oeufs, un d la

fois, en battont jusqu'a ce que ce soit

bien mélangé. Incorporer les

ingrédients secs tamisées en

alternance avec le lait. Verser sur les

abricots. Cuire ou four environ 40

minutes ou jusqu’d ce qu'un cure-

dent en ressorte propre. Réserver 15

minutes avant de démouler sur une

grille pour laisser refroidir.

Giteau a I'ananas et

sa garniture croquante
Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 8 d 10

@

1 boite de 14 oz (398 ml)
d’ananas broyés

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 oeufs

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2c. athé (7 ml) de
poudre a pdte

1 pincée de sel

Garniture

1/2 tasse (125 ml) de
cassonade

1/2 tasse (125 ml) de farine

1/2 tasse (125 ml) de noix
de coco rapee

1/4 tasse (60 ml) de beurre
froid en morceaux

o Préchouffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer et fapisser de

papier ciré un moule a cheminée de

8 po (20 cm).

o fgoutter les ononas. Réserver le

ius des ananas et compléter au

besoin afin d"obtenir 1/2 tasse (125

ml) de jus. Dans un bol, battre le

beurre en créme ovec le sucre au

batteur électrique. Ajouter les oeufs,

un d la fois, en battont jusqu'a ce

que ce soit mélongé. Incorporer les

ingrédients secs tamisés en

alternance avec le jus d’ananos.

o Verser lo moifié du mélange @

gdteo dans le moule. Couvrir

d’ananas.

e Garnifure - Dans un bol, mélonger

lo cassonade, la forine et la noix de

c0co. Ajouter le beurre et le couper

dons lo préparation ovec un coupe-

pate ou deux couteaux. En déposer lo

moitié sur les ananos. Couvrir du

reste du mélange @ gdteou, puis du

reste de lo garniture. Cuire au four
55 minutes ou jusqu‘d ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Réserver 5
minutes ovant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir.

Gateau av caramel et
aux noix

Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 8410

0%

6 ¢. a table (90 ml) de beurre
mov

3/4 tasse (180 ml) de
cassonade, bien tassée

1 ¢. a table (15 ml) de sirop
de mais

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de raisins
secs, hachés

1 1/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

11/4 c. a the (6 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de lait

Garniture

1/4 tasse (60 ml) de farine

2 ¢. a table (30 ml) de
cassonade

2 ¢. a table (30 ml) de beurre

1/2 tasse (125 ml) de noix
de Grenoble hachées

o Préchauffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer un moule a

cheminée de 8 po (20 cm).

© Dans un bol, battre le beurre en

créme avec la cossonade ou batteur

électrique. Ajouter le sirop de mais

et les oeufs, un a la fois, en baftant

jusqu'a ce que ce soit mélange.

Incorporer les raisins secs et les

ingrédients secs famisés en

alternance avec le lait. Verser dans le

moule.

e Gorniture - Dons un bol, mélanger

lo farine et lo cossonade. Ajouter le

beurre et le couper dons lo

préparation vec un coupe-pate ou

deux couteaux. Incorporer les noix de
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Grenoble. Saupoudrer lo garniture sur 45 minutes ou jusqu’d ce qu'un cure-  minutes avont de démouler sur une
le mélonge @ gdteou. Cuire ou four dent en ressorte propre. Réserver 5 grille pour laisser refroidir.

Gateo aux bananes et ou yogourt (en hout), gdteou oux bonanes et d lo noix de coco (en bos) I

ar |




Gateaux
aux bananes

.
‘/ ous avez des bananes trop mires? Congelez-les avec leur pelure et utilisez-les plus tard
pour rédliser I'un de ces savoureux pains et gdteaux aux bananes. Les bananes trés mires
donnent de meilleurs résultats; les gateaux sont ainsi plus sucrés. Il est aussi plus facile de
les écraser a la fourchette. Il faut compter environ 2 grosses bananes pour obtenir 1 tasse

(250 ml) de banane en purée.

Gateau aux bananes

et av yogourt
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8.4 10

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de sucre

1 oeuf

3/4 tasse (180 ml) de
bananes en purée

1/3 tasse (75 ml) de noix de
Grenoble hachées

3/4 tasse (180 ml) de
yogourt nature

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a the (10 ml) de poudre a
pdte

1 pincée de sel

Glacage

11/2 tasse (375 ml) de
sucre a glacer

1 ¢. a the (5 ml) de beurre
mou

2 fruits de la Passion (pulpe
seulement)

o Prachauffer le four 6 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule rond de 8 po
(20 cm) profond.

© Dans un bol, battre le beurre en
aréme avec le sucre au batteur
électrique. Ajouter I'oeuf en battont
jusqu’a ce que ce soit mélangeé.
Incorporer la purée de bananes, les
noix, le yogourt et les ingrédients secs
tamisés.

o Verser dons le moule. Cuire ou four
1 heure ou jusqu’a ce qu’un cure-dent
en ressorte propre. Réserver 5
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Glacer
lorsque refroidi.

e (locage - Tomiser le sucre a glocer
dons un bain-morie. Incorporer le
beurre et suffisomment de pulpe de
fruits de la Possion pour obtenir une
pdte ferme. Remuer ou-dessus de
I'eou trés chaude jusqu'a ce que le
glacage soit focile @ étendre.

Gadteau aux bananes
et a la noix de coco
Temps de cuisson: 50 minutes
Portions: 8a 10

3/4 tasse (180 ml) de noix
de coco rapée

6 c. a table (90 ml) de beurre
mou

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de farine a
patisserie

1 ¢. a the (5 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

1 ¢. a the (5 ml) de
bicarbonate de soude

1/4 tasse (60 ml) de lait

1 tasse (250 ml) de bananes
en purée

Gorniture

2 c. a table (30 ml) de beurre

2 c. a table (30 ml) de miel

1 tasse (250 ml) de noix de
coco rdpee

o Préchouffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule a poin de 9 1/4
x51/4po (23 x 13 cm). Déposer
o noix de coco sur une plague allont
av four et faire griller ou four jusqu'a
ce qu'elle soit légérement dorée.
Laisser refroidir.
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Gateaux aux bananes

e Dans un bol, battre le beurre en
ciéme ovec le sucre au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un d lo
fois, en battant jusqu’a ce que ce soit
mélangé. Incorporer les ingrédients
secs tamisés, o noix de coco grillée,
le lait et o purée de bananes, en
deux temps. Mélonger jusqu'a ce que
ce soit lisse. Verser dons le moule.
Cuire au four 30 minutes.

e (ormiture - Dons une casserole,
fondre le beurre avec le miel. Ajouter
lo noix de coco. Remuer 5 minutes ou
fusqu'd ce que ce soit légérement
coloré. Etendre sur le gateau et
poursuivre la cuisson 20 minutes.
Réserver 5 minutes ovant de
demouler sur une grille pour laisser
refroidir.

Gateav aux bananes,
glacage au caramel
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8610

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

3/4 tasse (180 ml) de
cassonade, bien tassée

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de bananes
en purée

1 1/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1 ¢. a thé (5 ml) de
bicarbonate de soude

3/4 tasse (180 ml) de créme
sure

1 ¢. a table (15 ml) de lait

Glacage au carome!

1/4 tasse (60 ml) de beurre
mou

1/2 tasse (125 ml) de
cassonade

2 . @ table (30 ml) de créme
sure

11/2 tasse (375 ml) de
sucre d glacer

o Préchauffer le four  350°F
(180°C). Beurrer un moule d pain de
91/4x51/4po (23x 13 cm).

= ! -

Gateau aux bonanes ef aux ananas (6 gauche) recette p.44, gateau aux bananes, glacage au coromel (G droite)

e Dans un bol, battre le beurre en
créme avec la cassonade au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un ala
fois, en battont jusqu'a ce que ce soit
mélange.

* Incorporer o purée de bananes, les
ingrédients secs tamisés et le
mélange de creme sure et de lait en
alternance. Mélanger jusqu’a ce que
ce soit lisse. Verser dans le moule.
Cuire ou four 1 heure ou jusqu'a ce
qu'un cure-dent en ressorte propre.
Réserver 5 minutes ovant de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir. Glacer lorsque refroidi.

® (locage - Dans une casserole,
fondre le beurre et la cossonade.
Remuer sans arrét a feu moyen
environ 2 minutes. Ajouter la creme
sure. Porter a ébullition. Retirer du
feu. Incorporer le sucre a glacer
tamisé groduellement.
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Gateaux el Carrés

Gateau aux bananes
et aux ananas

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8a 10

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pate

1 c. a thé (5 ml) de cannelle
moulue

1/2 c. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 pincée de sel

1 tasse (250 ml) de sucre

3/4 tasse (180 ml) de
pacanes hachées

1 tasse (250 ml) de bananes
en purée

14 oz (398 ml) d’ananas
broyés en conserve,
egouttes

1/2 tasse (125 ml) d’huile
végetale

2 oeufs, legérement battus

o Préchauffer e four @ 350°F

(180°C). Beurrer et fapisser de

papier ciré un moule a cheminge de 8

po (20 cm).

e Dans un bol, mélanger les

ingrédients secs tamisés, le sucre et

les pacanes. Incorporer la purée de

bananes, les ananas, I"huile et les

oeufs. Verser dons le moule. Cuire ou

four 1 heure ou jusqu'a ce qu'un cure-

dent en ressorte propre. Réserver 10
minutes ovant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir.

Gateau aux bananes
et au gingembre
Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 84 10

W

6 c. d table (90 ml) de beurre
mou

2 . a table (30 ml) de sirop
de mais

1/4 tasse (60 ml) de sucre

1/4 tasse (60 ml) de
cassonade

1 oeuf

11/2 tasse (375 ml) de
farine a patisserie

11/2 ¢ athe (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1/2 c. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 ¢. a table (15 ml) de
gingembre moulu

1 c. a table (15 ml) de lait

2/3 tasse (150 ml) de
bananes en purée

Glocage ou citron

11/2 tasse (375 ml) de
sucre a glacer

2 c. a table (30 ml) de beurre
mou

2 c. @ table (30 ml) de jus de
citron

1/4 tasse (60 ml) de
gingembre glacé haché

o Préchauffer le four a 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule a cheminée de 8

po (20 cm).

® Dans un bol, battre le beurre en

créme avec le sirop de mais, le sucre

et lo cassonade au batteur électrique.

Ajouter |'oeuf et battre jusqu'a ce que

ce soif bien mélangg. Incorporer les

ingrédients secs tamisés en alternance

avec le lait et les bananes en purée.

o Verser dans le moule. Cuire ou four

45 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-

dent en ressorte propre. Réserver 5

minutes avant de démouler sur une

grille pour laisser refroidir. Glacer

lorsque refroidi et soupoudrer de

gingembre haché.

® (locage - Mélonger le sucre @

glacer, le beurre et suffisomment de

jus de citron pour obtenir une

consistance facile a étendre.

Pain aux bananes et
aux noix

Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 84 10

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 c. a the (5 ml) d’essence de
vanille

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de bananes
en purée

11/2 tasse (375 ml) de
farine @ patisserie

3/4 c. a thé (3 ml) de poudre
a pate

1/2 ¢. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml) de noix
de Grenoble hachées

o Préchauffer le four 0 350°F

(180°C). Beurrer et tapisser de

papier ciré un moule a pain de 9 1/4

x51/4p0 (23 x13 cm).

© Dans un bol, battre le beurre en

aréme avec 'essence de vanille et le

sucre au batteur électrique. Ajouter les

oeufs, un d lo fois, en battant jusqu'a

ce que ce soit melangé. Incorporer la

purée de bananes, les ingrédients secs

tomisés et les noix, en deux temps.

Brasser jusqu'a ce que ce soit

mélangé. Verser dans le moule. Cuire

au four 45 minutes ou jusqu'a ce

qu'un cure-dent en ressorte propre.

Réserver 5 minutes ovont de

démouler sur une grille pour laisser

refroidi.

Pain santé aux bananes
Temps de cuisson: Th15
Portions: 8a 10

W

14



Gateaux aux bananes

1 tasse (250 ml) de farine de
blé entier

1/2 tasse (125 ml) de farine
a patisserie

11/2 c. a thé (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1 tasse (250 ml) de germe de
ble

1/2 tasse (125 ml) de
cassonade

11/2 tasse (375 ml) de
dattes hachées

1/2 tasse (125 ml) de
beurre, fondu

1 1/4 tasse (310 ml) de lait

2 oeufs, legerement battus

1 tasse (250 ml) de bananes
en puree

1/4 tasse (60 ml) d’arachides
non salées grillees

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule a pain de 9 1/4
x51/4po (23 x13 cm).

© Dans un bol, tamiser les
ingrédients secs. Ajouter le germe de
ble, la cossonade et les dattes.
Incorporer le beurre, le lait, les oeufs
et lo purée de bananes. Verser dons le
moule. Soupoudrer d'orachides. Cuire
au four Th15 ou jusqu'd ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Réserver
5 minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir.

Gateav aux bananes
glacé av chocolat
Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 8d 10

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. a thé (5 ml) d’essence de
vanille

1 tasse (250 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de bananes
en purée

1/3 tasse (75 ml) de créme
sure

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a thé (10 ml) de poudre a
pate

1/4 c. a the (1 ml) de
bicarbonate de soude

1 pincée de sel

Glogage ou chocolot

1/4 livre (125 g) de fromage
d la créme

2 c. a table (30 ml) de beurre

1 1/2 tasse (375 ml) de
sucre @ glacer

2 oz (60 g) de chocolat mi-
sucre, fondu (2 carrés)

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule rond de 8 po

(20 cm) profond.

© Dons un bol, battre le beurre en
créme ovec essence de vanille et le
sucre au batteur électrique. Ajouter les
oeufs, un a la fois, en battant jusqu’a
ce que ce soif mélangé. Incorporer lo
purée de bananes, lo creme sure et
les ingrédients secs tomisés, en deux
temps. Verser dons le moule. Cuire ou
four 55 minutes ou jusqu'a ce qu'un
cure-dent en ressorte propre. Réserver
5 minutes ovant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Glacer
lorsque refroidi.

e (locage - Dons un bol, batire le
fromage a lo creme et le beurre ou
batteur électrique, jusqu'a ce que ce
soit lisse. Incorporer groduellement lo
moitié du sucre a glacer, le chocolat
fondu refroidi, puis le reste du sucre @
glacer. Battre jusqu’a consistance lisse
et homogene.

Gateaux oux bananes glacé ou chacolat (demiére), gteau aux bananes et ou gingembre (ou cenfre),
poin sonté oux bananes (devant d gauche), pain oux bananes et aux noix (devant d droite)
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Gateaux
pour le thé

Des douceurs pour accompagner le thé et le café qui vous donneront le goit de vous
arréter quelques instants de plus d la pause-café, a I'heure du thé ou au déjeuner.

Gateav d la cannelle
Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 9

@

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de sucre

2 oeufs

2 1/2 tasses (625 ml) de
farine a patisserie

21/2 c. athe (12 ml) de
poudre a pate

1/2 c. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 pincée de sel

1 1/4 tasse (310 ml) de
babeurre

Garniture 6 la connelle

1/4 tasse (60 ml) de beurre

1/4 tasse (60 ml) de
cassonade

3/4 tasse (180 ml) de farine

2 c. a the (10 ml) de cannelle
moulue

o Préchouffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
papier ciré un moule caré de 9 po
(23 cm) profond.

o Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le sucre ou batteur

électrique. Ajouter les oeufs, un a lo
fois, en battant jusqu’a ce que ce soit
mélangé. Incorporer les ingrédients
secs tamisés ef le babeurre en
alternance. Verser dans le moule.

® (armifure - Dans un bol, battre le
beurre en créme avec lo cossonade au
batteur électrique. Incorporer lo farine
et lo connelle tamisées. Passer le
mélange dons une passoire @ gros
trous. Saupoudrer sur le mélange a
gateou. Cuire ou four 55 minutes ou
Usqu‘d ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Réserver 5 minutes avant de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir.

Gateau tutti frutti
Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 8

@

3/4 tasse (180 ml) de sucre

1/4 tasse (60 ml) de beurre

1/2 tasse (125 ml) d’abricots
séchés hachés

1 ¢. a the (5 ml) de zeste
d’orange rape

1 ¢. d the (5 ml) de zeste de
citron rape

1/4 tasse (60 ml) de jus

d’orange

1/4 tasse (60 ml) de jus de
citron

1 pomme rouge, pelée et
rapee

1/3 tasse (75 ml) de bananes
en purée

1 oeuf, legérement battu

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a the (10 ml) de poudre @
pate

1 pincée de sel

o Préchouffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et topisser de
papier ciré un moule d pain de 9 1/4
x51/4p0 (23 x 13 cm).

* Dans une casserole, mélanger le
sucre, le beurre, les abricofs, les
zestes ef les jus. Remuer sans arrét
sur le feu jusqu'a dissolution du sucre.
Tronsférer dans un grand bol.
Incorporer lo pomme, la purée de
bananes et I'oeuf. Incorporer les
ingrédients secs tamisés. Verser dons
le moule. Cuire au four 55 minutes ou
jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Réserver 5 minutes avant de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir.

Gateau 6 lo cannelle (derriére), poin aux dattes et aux ananas (devant) recette p.48
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Gateaux el Carrés

Pain aux dattes et
aux ananas
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8410

@

11/2 tasse (375 ml) de
dattes hachées

14 oz (398 ml) d’ananas
broyés en conserve

1/2 tasse (125 ml) de beurre

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 oeufs, legérement battus

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a thée (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et fapisser de
popier ciré un moule @ pain de 9 1/4
x51/4p0 (23 x 13 cm).

© Dans une casserole, mélanger les
dattes, les ananas non égouttés, le
beurre et le sucre. Remuer d feu doux
jusqu'a ce que le beurre soit fondu.
Porter a ébullition. Reduire le feu et
laisser mijoter @ découvert, environ 3

minutes, sans remuer. Laisser refroidir.

o Transférer dans un bol. Incorporer
les oeufs et les ingrédients secs
tomisés, en deux temps. Verser dans

Torte aux abricors (derriére), gdteau tutti frutti (devant @ gouche) recette p.47, pain aux pommes et aux abricofs (devant d droite)

le moule. Cuire au four 1 heure ou
jusqu‘d ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Réserver 10 minutes avant de
déemouler sur une grille pour laisser
refroidir.

Pain aux pommes et
aux abricots

Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 8

W

1/2 tasse (125 ml) de
pommes séchées hachées
1/2 tasse (125 ml) d’abricots
séchés haches

3/4 tasse (180 ml) d’eauv
bovillante

6 c. a table (90 ml) de beurre
mou

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 oeufs

1/2 tasse (125 ml) de noix
de coco rapée

1/4 tasse (60 ml) de sirop de
mais

2 tasses (500 ml) de farine @
patisserie

2 ¢. a the (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de lait

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de
popier ciré un moule a pain de 9 1/4
x51/4po (23 x 13 cm).

© Dans un bol, mélanger les
pommes, les abricofs et |'equ
bouillante. Laisser refroidir a lo
tempéroture ombiante.

© Dans un bol, bottre le beurre en
(réme avec le sucre au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un a lo
fois, en battant jusqu'a ce que ce soit
mélangé. Incorporer le mélange de
fruits séchés non égouttés, la noix de
coco et le sirop de mais. Incorporer
les ingrédients secs tamisés en
alternance avec le lait. Verser dans le
moule. Cuire au four 55 minutes ou
jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Réserver 5 minutes avont de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir.

Torte aux abricots
Temps de cuisson: 30 minutes
Portions: 8

@

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 ¢. a the (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel
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Galeaux pour le thé

1/2 tasse (125 ml) de beurre
froid en morceaux

1/2 tasse (125 ml) de sucre

1 oeuf, légérement battu

1 ¢ a table (15 ml) de jus de
citron

2/3 tasse (150 ml) de
confiture d’abricots

1 blanc d’oeut, légérement
battu

1/4 tasse (60 ml) d’amandes
blanchies entiéres

o Beurrer un moule d torte de 8 po
(20 cm).

 Dons un bol, tomiser les ingrédients
secs. Ajouter le beurre et le couper
dans lo préparation avec un coupe-
pite ou deux couteaux. Ajouter le
sucre, I'oeuf et suffisamment de jus de
citron pour obtenir une pdte ferme.
Couvrir et réfrigérer 30 minutes.

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Diviser lo pate en deux.
Aboisser o moitié de lo pate entre
deux pellicules de plastique. Foncer
dans le moule. Chauffer la confiture.
Passer dans un tamis fin, filtrer et
étendre sur la pite. Abaisser le reste
de lo pdte et déposer sur I'autre
aboisse de pdte. Presser le bord des
pites ensemble pour bien les sceller.
Bodigeonner legérement de blanc
d"oeuf et décorer d'omandes. Cuire au
four environ 30 minutes. Réserver 10
minutes avant de démouler sur une
grille pour lnisser refroidir.

Gateau ou beurre aux pommes, glacage aux fruifs
de lo Passion (deriére),

gateau G I'orange ef aux dottes (ou centre),
petifs gateaux ou beurre (devant)

Gateaux
au beurre

Voia' quelques-unes de nos recettes préférées de
giteau au beurre.




Gateaux el Carrés

Gateav av beurre
de base
Temps de cuisson: varihle
Portions: 8

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. d thé (5 ml) d’essence de
vanille

3/4 tasse (180 ml) de sucre

2 oeuts

11/2 tasse (375 ml) de
farine @ patisserie

11/2c. a the (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1/2 tasse (125 ml) de lait

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Dans un bol, battre le
beurre en créme avec I'essence de
vanille et le sucre au batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un d lo
fois, en battant jusqu'a ce que ce soit
mélangé. Incorporer les ingrédients

secs tomisés en alternance avec le loit.

Verser dans le moule. Cuire au four
selon le temps indiqué ci-dessous ou
jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre.

NOTE

(e gdteau peut étre cuit dans une
grande variété de moules. Le temps
de cuisson varie nécessairement en
fonction du moule. Voyez les
différentes possibilités ci-dessous.
Les moules doivent étre beurrés et
tapissés de papier ciré.

LES MOULES ET LEUR TEMPS
DE CUISSON APPROXIMATIF

(Voir cuisi-note p.26)

Moule a cheminée de 8 po (20 cm):
40 minutes

Moule a pain de 9 1/4 x51/4 po
(23x 13 cm): 1 heure

Moule rond de 8 po (20 cm) profond:
50 minutes

24 moules a petits muffins: 12 6 15
minutes

VARIANTE

Gateau aux pommes et
glacage aux fruits de la

Passion

o Verser 2/3 du mélonge a gateau
au beurre de base (recette cidessus)
dons le moule. Couvrir de 1/2 tosse
(125 ml) de pommes cuites encore
fermes, bien égouttées. Couvrir du
reste du mélonge a gdteau au beurre.
(uire tel qu'indiqué ci-dessus. Réserver
10 minutes avant de démouler sur
une grille pour laisser refroidir. Glacer
lorsque refroidi.

® (lacage aux fuits de lo Passion -
Tamiser 1 tasse (250 ml) de sucre
glacer dans un bain-marie. Incorporer
1 ¢ athé (5 ml) de beurre et
suffisamment de pulpe de fruits de lo
Passion pour obtenir une pite ferme
(1 0u 2 frits de lo Possion). Remuer
sans arrét au-dessus de I'eou trés
choude, jusqu'a ce que le glagage soit
focile @ étendre.

Gateau a I'orange et

aux dattes

e Ajouter 1 c. d table (15 ml) de
zeste d'orange rdpé au beurre lorsque
vous le battez en aréme avec
I'essence de vanille et le sucre (voir
recette de gateau au beurre de base).
Incorporer 3/4 tasse (180 mi) de
dattes hachées avant d"incorporer les
ingrédients secs tamisés. Verser dans
le moule. Cuire tel qu'indiqué c-
dessus. Réserver 5 minutes avont de
démouler sur une grille pour laisser
refroidir. Glacer lorsque refroidi.

® (locage au fromage d o créme et
d I'orange - Dans un bol, battre 3 oz
(90 g) de fromage d la créme ou
batteur électrique, jusqu’a ce que ce
soit crémeux. Incorporer 2 ¢. d thé

(10 ml) de zeste d'orange rape, 1/2
tasse (125 ml) de sucre a glocer
tomisé et suffisomment de jus
d’orange (environ 2 ¢. a the (10 ml)
pour obtenir un glocage facile @
étendre.

Petits gateaux au beurre
e Préparer la recette de gateau ou
beurre de base et cuire la préparation
dons des moules a muffins de 12 a
15 minutes a 350°F (180°C). Si
désiré, lorsque les gateaux sont
refroidis, découper un cerdle sur le
dessus de chaque gdteau, 6 une
profondeur d’environ 3/4 po (2 cm).
Y déposer un peu de confiture et
couvrir de creme fouettée. Pour leur
donner une forme de papillon,
découper des demi-cercles dans un
gdteou, en guise d'ailes. Saupoudrer
de sucre a glocer et décorer d'une
tranche de fraise. Voir photo page 49.

Gateau av beurre
lovisianais

Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 9

@

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

2 c. a thé (10 ml) d’essence de
vanille

1 1/4 tasse (310 ml) de sucre

3 oeufs

1/3 tasse (75 ml) de lait

11/2 tasse (375 ml) de
farine @ patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pite

1 pincée de sel

1/3 tasse (75 ml) de farine
de mais

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule carré de 9 po (23 cm).
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Gateaux au beurre

* Dans un bol, bottre le beurre et
|'vssence de vanille ou botteur
clectrique. Ajouter le sucre, les oeufs,
|e loit ef les ingrédients secs tamisées,
Jusqu’a ce que ce soit mélongé. Battre
3 minutes @ vitesse moyenne ou
usqu‘d ce que ce soit lisse. Verser
dons le moule. Cuire ou four 45
minutes ou jusqu’d ce qu'un cure-dent
en ressorte propre. Laisser reposer 5
minutes avont de démouler sur une
grille pour loisser refroidir.

Gateavu citronné
aux abricots

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

W

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

1 ¢. a table (15 ml) de zeste
de citron rapeé

11/4 tasse (310 ml) de sucre

4 oeufs

1/2 tasse (125 ml) d’abricots
séchés hachés

1/4 tasse (60 ml) de
gingembre confit haché
finement

3/4 tasse (180 ml) de créme

sure
2 tasses (500 ml) de farine a

Gateou ou beurre lovisionais

patisserie
1/2 c. d the (2 ml) de
bicarbonate de soude
1 pincée de sel

o Préchauffer le four  350°F
(180°C). Beurrer et enforiner un
moule a cheminée de 8 po (20 cm).

Secouer pour enlever |'exces de forine.

© Dans un bol, bottre le beurre en
aéme avec le zeste de citron et le
sucre. Ajouter les oeufs, un a o fois,
en battant jusqu’d ce que ce soit
mélangé. Incorporer les abricots, le
gingembre, la créme sure et les
ingrédients secs tamisés en pliont.
Verser dans le moule. Cuire au four 1

heure ou jusqu' ce qu'un cure-dent en

ressorte propre. Laisser reposer 10
minutes ovant de demouler sur une
grille pour laisser refroidir. Soupoudrer
de sucre d glacer lorsque refroidi.

Gateau aux pommes
et aux dattes

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 9

@

2 pommes vertes, pelées et
hachées finement
1 tasse (250 ml) de dattes

hachées

1/2 <. a the (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 tasse (250 ml) d’eau
bouillante

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de sucre

1 oeuf

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a the (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

o Préchouffer le four 0 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule carré de 9 po (23 cm).
 Dans un bol, mélanger les
pommes, les dattes, le bicarbonate de
soude ef I'eau. Couvrir ef réfrigérer.

® Dans un autre bol, battre le beurre
en aeme ovec le sucre ou barteur
électrique. Ajouter I'oeuf en bottant.
Incorporer les ingrédients secs tamisés
et le melonge de pommes. Verser
dons le moule. Cuire au four 1 heure
0U jusqu’d ce qu’un cure-dent en
ressorte propre. Laisser reposer 5
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir

Géteau aux pommes et aux dattes
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Galeaux el Carrés

Gateau a I'orange et
au yogourl

Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

o8

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

1 ¢. a table (15 ml) de zeste
d’orange rape

1 tasse (250 ml) de sucre

3 oeufs, séparés

1/2 tasse (125 ml) de zestes
d’agrumes confits
(facultatif)

2 tasses (500 ml) de farine a
patisserie

2 c. a thé (10 ml) de poudre a
pate

1 pincée de sel

1/4 tasse (60 ml) de jus
d’orange

1 tasse (250 ml) de yogourt
nature

Glacage  'orange

11/2 tasse (375 ml) de sucre
a glacer

2 ¢. a table (30 ml) de beurre

2 ¢. a table (30 ml) de jus
d’orange

e Prachauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule a poin de 9 1/4 x 5
1/4 po (23 x 13 cm).

© Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le zeste d’orange et le
sucre u botteur électrique. Ajouter les
jounes d'oeufs, un d la fois, en
battant. Incorporer les zestes
d’agrumes, les ingrédients secs
tomisés, le mélonge de jus dorange
et de yogourt, en deux temps, en
pliant.

® Dans un bol, battre les bloncs
d"oeufs jusqu’a formation de pics
mous. Incorporer au mélange
précédent, en deux temps. Verser dans
le moule. Cuire ou four 1 heure ou
jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser reposer 5 minutes
avant de démouler sur une grille pour
laisser refroidir. Glocer lorsque refroidi.
e (lacage - Dans un bol, mélanger le
sucre a glacer et le beurre. Ajouter
suffisamment de jus pour obtenir un
glocoge focile o étendre.

g ¥

Gateou d I'orange et ou yogourt (0 gauche) et gdteau aux raisins, oux noix et @ I'oronge (G droite)

Gidteau aux raisins, aux
noix et d |’orange

Temps de cuisson: 45 minutes
Portions: 8

@

1/2 tasse (125 ml) de beurre
mou

2 c. a the (10 ml) de zeste
d’orange rape

1 tasse (250 ml) de sucre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de raisins
secs haches

1/2 tasse (125 ml) de noix de
Grenoble hachées

11/4 tasse (310 ml) de
farine a patisserie

11/4 c. a the (6 ml) de
poudre a pite

1 pincée de sel

2/3 tasse (150 ml) de lait

Sirop

1/2 tasse (125 ml) de jus
d’orange

1/3 tasse (75 ml) de sucre

1 ¢. a the (5 ml) de zeste
d’orange rape

52




Gateaux au beurre

» Prechouffer le four 6 350°F
0°C). Beurrer et fapisser de papier
un moule 6 pain de 9 1/4 pox 5
4po (23 x 13 cm).
= [ans un bol, battre le beurre en
cme avec le zeste d’orange et le
ucre ou batteur électrique. Ajouter les
oeufs, un o la fois, en battant jusqu’a
ce que ce soit mélangé. Incorporer les
raisins secs et les noix. Incorporer les
ingrédients secs tamisés en alternance
avec le lait. Verser dons le moule.
uire au four 45 minutes ou jusqu’a
e qu'un cure-dent en ressorte propre.
Réserver 5 minutes avant de démouler
ur une grille pour laisser refroidir.
Verser le sirop chaud sur le gdteou
choud.
e Sirop - Dans une casserole,
mélanger fous les ingrédients. Remuer
sons arét a feu moyen, jusqu'a
dissolution du sucre. Porter @
ébullition. Retirer du feu.

Le Super Gateav aux

pommes
Temps de cuisson: 1 heure
Portions: 8

W

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

2 ¢. a the (10 ml) de zeste de
citron rape

2/3 tasse (150 ml) de sucre

3 oeufs

1 1/2 tasse (375 ml) de
farine @ patisserie

11/2 c. a the (7 ml) de
poudre a pate

1 pincée de sel

1/3 tasse (75 ml) de lait

2 pommes

1 ¢ a thé (5 ml) de gélatine

2 ¢. @ table (30 ml) d’eau
froide

2 c. a table (30 ml) de
confiture d’abricots passée
dons un tamis fin

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer un moule rond de 8
po (20 cm) a fond omovible.

© Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le zeste de citron et le
sucre ou batteur électrique. Ajouter les
oeufs, un d lo fois, en battont jusqu’a
ce que ce soit mélangg. Incorporer les
ingrédients secs tamisés en alternance
avec le lait. Verser dans le moule.

o Peler les pommes, épépiner et
couper en quartiers. Faire des incisions
sur le coté courbé des quartiers de
pommes. Disposer les quartiers de
pommes, le cdté tranché vers le haut,
tout autour du gteau. Cuire ou four 1
heure.

e Dans lo partie supérieure du bain-
marie, hors du feu, faire gonfler lo
gélotine dons I'eau froide pendant 1
minute. Dissoudre au-dessus de |'eau
frés chaude. Ajouter la confiture et
mélonger. Etendre lo moitié sur le
gateou chaud et laisser refroidir dons
le moule. Démouler ef badigeonner le
reste du mélange de confiture.

Gateau aux pommes
et aux noisettes
Temps de cuisson: 55 minutes
Portions: 8410

3/4 tasse (180 ml) de beurre
mou

3/4 tasse (180 ml) de sucre

3 oeufs

1/2 tasse (125 ml) de farine
a patisserie

1/2 ¢. a thé (2 ml) de poudre
a pate

1 pincée de sel

2 <. @ table (30 ml) de cacao

1 3/4 tasse (430 ml) de
noisettes moulues

1 pomme, pelée et rapée

1/4 tasse (60 ml) de
noisettes grillees hachées

Glacage ou citron

1/4 tasse (60 ml) de beurre
mou

1 tasse (250 ml) de sucre a
glacer

1 c. a table (15 ml) de jus de
citron

o Préchauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer un moule rond de 8
po (20 cm) profond.

© Dons un bol, battre le beurre en
créme avec le sucre ou batteur
électrique. Ajouter les oeufs, un d la
fois, en battant jusqu‘a ce que ce soit
mélangé. Incorporer les ingrédients
secs famisés, les noisettes moulues et
lo pomme.

e Verser dans le moule. Cuire ou four
55 minutes ou jusqu‘d ce qu'un cure-
dent en ressorte propre. Réserver 5
minutes avant de démouler sur une
grille pour laisser refroidir. Glacer
lorsque refroidi et décorer de noiseftes
hachées.

e (lacage - Dons un bol, battre le
beurre en créme au batteur électrique,
jusqu’d ce qu'il soit leger et lisse.
Incorporer le sucre @ glacer
groduellement en battont et
suffisamment de jus de citron pour
obtenir un glacage focile o étendre.




dal'res
et Cal'res

Des barres tendres et des carrés moellevx débordants de fruits séchés, de noix et de
chocolat a glisser dans le sac a dos ou dans le porte-documents pour la collation.
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Barres et carrés

Barres au chocolat et
o la menthe

mps de cuisson: -

rtions: 16

%

6 ¢. a table (90 ml) de beurre
1/4 tasse (60 ml) de sucre
1 ¢. a table (15 ml) de cacao
1 oeuf, legérement battu
1 tasse (250 ml) de chapelure
de biscvits Graham
1/2 tasse (125 ml) de noix de
coco ripée
1/4 tasse (60 ml) de noix de
Grenoble hachées
arniture 6 lo menthe
1/4 tasse (60 ml) de beurre
1/4 c. a the (1 ml) d’essence
de menthe
2 tasses (500 ml) de sucre @
glacer
1 ¢. a table (15 ml) de
préparation pour créme
anglaise
2 ¢. a table (30 ml) d’eau irés
chaude
Garniture ou chocolat
1/4 livre (125 g) de chocolat
mi-sucre, haché (4 carrés)

o Beurrer ef tapisser de papier ciré un
moule rectangulaire de 11 x 7 po (28
x 18 cm).

* Dans une casserole, mélanger le
beurre, le sucre et le cacao. Remuer
sans arrét d feu moyen, jusqu’d
dissolution du sucre. Incorporer
rapidement I'oeuf, lo chapelure de
biscuits, la noix de coco et les noix.
Presser le mélonge dans le moule et
réfrigérer jusqu'a ce que ce soit pris.

e Gorniture d lo menthe- Dans un
bol, battre le beurre en créme avec
'essence de menthe au batteur
Electrique, jusqu'a ce que ce soit lisse.
Ajouter graduellement le sucre @ glacer
et lo préparation pour créme anglaise,

en alternance avec |'eou. Baftre
jusqu'd ce que ce soit lisse. Etendre
sur lo crodte de biscuits Graham.
Réfrigérer jusqu'a ce que ce soit pris.
® Garniture au chocolat- Fondre le
chocolat au bain-marie. Laisser
legerement refroidir

Etendre sur lo préparation d lo
menthe. Réfrigérer jusqua ce que ce
Sit pris, puis COUPEr en Morceaux.

Barres aux fruits,
au miel et a I'avoine
Temps de cuisson: 5 minutes
Portions: 124 16

o0

1 tasse (250 ml) de flocons
d’avoine

1 tasse (250 ml) de riz souffle
(de type Rice Krispies)

4 barres tendres a I’avoine,
hachées finement

1 tasse (250 ml) de noix de
€oco rapee

1/4 tasse (60 ml) d’abricots
sechés hacheés

1/4 tasse (60 ml) de pommes
sechées hachées

3/4 tasse (180 ml) de
cassonade, bien tassée

1/2 tasse (125 ml) de miel

1/2 tasse (125 ml) de beurre
d’arachide

1/2 tasse (125 ml) de beurre

e Beurrer un moule carré de 8 po
(20 cm).

 Dons un bol, mélanger les flocons
d'ovaine, le riz soufflé, les barres

tendres hachées, la noix de coco et les

fruits séchés.

o Dons une casserole, mélanger la
cassonade, le miel, le beurre
d'arachide et le beurre. Remuer sans
arrét sur le fev, jusqu’a ce que le

beurre et le sucre soient fondus. Porter

a ébullition. Réduire le feu et laisser

mijoter 5 minutes en remuant sans
arrét, ou jusqu’a épaississement du
mélange.

o Incorporer le mélange de miel oux
ingrédients secs ef presser le mélange
dons le moule. Réfrigérer jusqu'a ce
que ce soif pris, puis couper en
MOICEOUX.

Barres santé au muesli
Temps de cuisson: 5 minutes
Portions: 12616

1/4 tasse (60 ml) de graines
de sésame

1 tasse (250 ml) de muesli

3 tasses (750 ml) de riz
soufflé (de type Rice Krispies)

1/2 tasse (125 ml) de noix de
coco rapeée

1/4 tasse (60 ml) de graines
de tournesol

1/2 tasse (125 ml) de beurre

1/3 tasse (75 ml) de miel

1/3 tasse (75 ml) de beurre
d’arachide

1/2 tasse (125 ml) de
cassonade

o Beurrer un moule corré de 8 po
(20 cm).

o Déposer les graines de sésome sur
une plogue allont au four. Faire dorer
au four 6 350°F (180°C) environ 5
minutes. Laisser refroidir 6
température ambionte.

Burres aux fruits, ou miel et d |'ovoine (d droite), barres sonté au muesh (d gauche)

Barres Nonaimo (d gouche), barres au chocolot
et d lo menthe (o droite)
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Gateaux et Carrés

® Dons un bol, mélanger le muesli, le
riz souffle, lo noix de coco, les graines
de tournesol et les graines de sésome
grillees. Dans une casserole, mélanger
le beurre, le miel, le beurre d’orachide
et la cossonade. Remuer sans arrét sur
le feu, jusqu’a consistance lisse et
homogene. Porter a ébullition. Réduire
le feu et loisser mijoter d découvert
pendont 5 minutes, sons remuer.
Incorporer oux ingrédients secs.
Presser le mélonge dans le moule.
Retrigérer jusqu'a ce que ce soit pris,
pUiS COUper en morceoux.

Barres aux dattes
Temps de cuisson: 5 minutes
Portions: 12416

70

11/2 tasse (375 ml) de
dattes hachées

1/4 tasse (60 ml) de beurre

1/2 tasse (125 ml) de sucre

1 ¢. d table (15 ml) de jus de
citron

1/2 tasse (125 ml) de noix de
coco rapee

2 tasses (500 ml) de riz
soufflé (de type Rice Krispies)

1/2 tasse (125 ml)
d’arachides non salées
grillées et hachées

Glacage ou citron

11/2 tasse (375 ml) de sucre
a glacer

1 ¢. a thé (5 ml) de beurre
mou

2 c. a table (30 ml) de jus de
citron

 Beurrer et tapisser de papier ciré un
moule carré de 8 po (20 cm).

® Daons une casserole, mélanger les
dottes, le beurre, le sucre et le jus de
citron. Remuer sans arrét d fev moyen
jusqu'a ce que ce soit lisse et pulpeux,
soit environ 5 minutes. Retirer du feu
et incorporer la noix de coco, le riz

souffié et les arachides. Presser le
mélonge dans le moule.

® Glacage - Au bain-marie, mélanger le
sucre @ glacer tomisé et le beurre.
Ajouter suffisamment de jus de citron
pour obtenir une pate ferme. Remuer
ou-dessus de Ieau trés chaude jusqu'a
ce que le glocage soit facile d tartiner.
Couvrir le glacage sur la préparation
aux dottes. Réfrigérer jusqu’a ce que
(e soit pris, puis couper en MOrCeaux.

Barres croquantes au
caramel et aux noix
Temps de cuisson: 5 minutes
Portions: 16

@

3 tasses (750 ml) de riz
soufflé (de type Rice Krispies)

1/4 tasse (60 ml) de noix de
cajou non salées grillées et
hachées

1/4 tasse (60 ml) de noix du
Brésil hachées

1/4 tasse (60 ml) de
noisettes grillées et hachées

1/4 tasse (60 ml) de noix de
macadam hachées

1/2 livre (250 g) de carrés de
caramel mou

2 tasses (500 ml) de mini
guimauves blanches

1/2 tasse (125 ml) de beurre

1 0z (30 g) de chocolat mi-
sucré (1 carré) (facultatif)

e Beurrer un moule rectangulaire de
11x7po (28 x 18 cm).

o Déposer le riz soufflé et les noix sur
une plogue allant ou four. Foire griller
au four @ 350°F (180°C) jusqu’a ce
que ce soit legerement doré. Au bain-
morie, mélanger les coramels, les
guimauves et le beurre. Remuer sans
arrét jusqu’d ce que ce mélange soit
lisse. Incorporer ou mélange de noix et
bien mélanger. Presser rapidement

dons le moule. Refrigérer jusqu'a ce
que ce soif pris, puis couper en
MOrCequx.

e Fondre le chocolat ou bain-marie et
loisser tiédir. Décorer les barres de
chocolat, si désiré.

Barres Nanaimo
Temps de cuisson: -
Portions: 16

W

3/4 tasse (180 ml) de beurre

31/2 0z (100 g) de chocolat
mi-sucré, haché (3 1/2
carrés)

1 oeuf, legérement battu

2 tasses (500 ml) de
chapelure de biscuits
Graham

1 tasse (250 ml) de noix de
coco rapee

2/3 tasse (150 ml) de
pacanes hachées finement

Gorniture

1/4 tasse (60 ml) de beurre

1 ¢. a the (5 ml) d’essence de
vanille

2 tasses (500 ml) de sucre @
glacer

2 c.  table (30 ml) de
préparation pour créme
anglaise

1/4 tasse (60 ml) de lait

1 0z (30 g) de chocolat mi-
sucré, hache (1 carré)

e Beurrer un moule rectangulaire de
11 x7po (28 x 18 m).

 Au boin-marie, fondre le beurre et
le chocolat. Retirer du feu. Laisser
refroidir 5 minutes, puis ojouter I'oeuf.
Dans un bol, mélonger la chapelure de
biscuits, la noix de coco et les
pacanes. Incorporer le mélange de
chocolat. Presser le mélonge dans le
moule.
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Barres et carrés

e (urmiture - Dans un bol, battre le
e en créme ovec I'essence de
e ou batteur électrique. Ajouter
(raduellement le sucre d glacer, lo
(iéparation pour créme anglaise
farnisés et le lait. Etendre sur le
imélange ou chocolat. Réfrigérer
usqu’a ce que ce soif ferme.
o Fondre le chocolot ou bain-marie.
Laisser tiédir. Décorer le dessus des
barres de chocolat. Réfrigérer jusqu'd
ce que ce soit pris, puis couper en
MOICeaUX.

Cuisi*Note

Lo préparation pour créme angloise est
une poudre blanche, semblable d o
fécule de mais. Elle sert d’agent liant ou
de base pour préparer une créme
anglaise. Elle est vendue dans les
épiceries, généralement avec les
poudings instantanés.

Borres oux dottes (3 |'omiére gouche), bares croquantes au caramel et aux noix (i I'orriére droite) et

Barres croquantes
au chocolat

Temps de cuisson: -
Portions: 120 16

W

4 barres de chocolat Mars de
50 g, hachées

6 ¢. a table (90 ml) de beurre

3 tasses (750 ml) de riz
soufflé (de type Rice Krispies)

Gorniture

6 1/2 0z (200 g) de chocolat
sucré ou mi-sucré, haché
(6 1/2 carrés)

o Beurrer un moule caré de 8 po
(20 cm).

e Dons une casserole, fondre les
barres de chocolat et le beurre.
Remuer sons arrét a feu doux jusqu’a
ce que ce soit lisse. Incorporer le

barres croquantes au chacolot (devant)

riz soufflé. Presser le mélonge dons le
moule.

o Gorniture - Fondre le chocolat ou
bain-marie. Remuer jusqu'd ce que ce
st lisse.

Etendre sur lo préporation. Réfrigérer
jusqu’a ce que e Soit pris, puis couper
en MOrCeoux.

Barres parisiennes
Temps de cwisson: 30 minutes
Portions: 16

@

11/2 tasse (375 ml) de
farine

1/2 c. @ the (2 ml) de poudre
a pate

1/2 tasse (125 ml) de beurre
froid en morceaux

1 oeuf, legérement battu

1 ¢. a table (15 ml) d’eau

2 blancs d’oeufs

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 c. a table (30 ml) de
confiture aux fraises

1 tasse (250 ml) de noix de
coco rapee

1 tasse (250 ml) de gateau
blanc émietté

Colorant alimentaire rouge

Glogoge au cofé

1 1/2 tasse (375 ml) de sucre
a glacer

1 ¢. a thé (5 ml) de beurre
mou

1 ¢. d table (15 ml) de lait
trés chaud

1 ¢. d table (15 ml) de café
instantané

1 tasse (250 ml) de noix de
Grenoble hachées

1/2 tasse (125 ml) de cerises
confites hachées
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Gateaux et Carrés

o Prechauffer le four  350°F
(180°C). Beurrer un moule
rectangulaire de 11 x 7 po (28 x 18
m).

© Dans un bol, tamiser la farine et lo
poudre a pdte. Ajouter le beurre et le
couper dons lo préparation avec un
coupe-pdte ou deux couteaux. Ajouter
'oeuf et suffisomment d'eau pour
obtenir une pate ferme. Presser dans
le moule.

 Dans un bol, battre les blancs
d'oeufs jusqu‘a formation de pics
mous. Ajouter graduellement le sucre
en bottant. Incorporer la confiture, lo
noix de coco, le gateau émietté et un
peu de colorant alimentaire rouge, i
desiré. Etendre le mélange dans le
moule, sur lo crodte. Cuire au four 30
minutes. Laisser refroidir dans le
moule.

® (locage Av bain-marie, tomiser le
sucre @ glacer. Ajouter le beurre et le
mélange de loit et de café. Remuer
sons arét jusqu'a ce que ce soit facile
a étendre. Etendre sur lo préparation
refroidie. Couvrir de noix de Grenoble
et de cerises.

Carrés au chocolat et
au caramel

Temps de cuisson: 20 minutes
Portions: 124 16

@

1 1/2 tasse (375 ml) de
farine

11/2c. a the (7 ml) de
poudre a pdte

1 ¢. a table (15 ml) de cacao

1/3 tasse (75 ml) de sucre

1/3 tasse (75 ml) de noix de
€0co rapée

3/4 tasse (180 ml) de beurre,
fondu

Garniture
1 tasse (250 ml) de sucre
1/2 tasse (125 ml) de beurre

1/3 tasse (75 ml) de sirop de
mais incolore

1/3 tasse (75 ml) d’eav

1 boite de 300 ml de lait
concentré sucre

3/4 tasse (180 ml) de noix de
Grenoble hachées

10 0z (300 g) de chocolat mi-
sucré, haché (10 carres)

o Préchouffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer un moule de 11 x 7
po (28 x 18 cm).

 Dans un bol, tamiser la farine, la
poudre a pdte et le cacao. Ajouter le
sucre, lo noix de coco et le beurre et
melanger. Presser le mélange dans le
moule. Cuire ou four 20 minutes.
Laisser refroidir 5 minutes avant
d’jouter lo garniture.

® (amiture- Dans une casserole,
mélanger le sucre, le beurre, le sirop
de mais, I'eau et le lait concentré
sucré. Remuer sans arrét a few moyen
jusqu’a dissolution du sucre. Porter @
ebullition et laisser bouillir 10 minutes,
en remuant sons OIfét, jusqu’d ce que
ce soit de couleur caramel. Etendre sur
la crodte. Saupoudrer de noix de
Grenoble et laisser refroidir & lo
température ambiante.

e Fondre le chocolat ou bain-marie et
laisser tiédir. Couvrir de chocolat
fondu. Réfrigérer jusqu’a ce que ce
Soif pris, puis couper en morceaux.

Barres édair aux
brisures de chocolat
Temps de cuisson: 30 minutes
Portions: 12

@

6 . d table (90 ml) de beurre,
fondu

1 tasse (250 ml) de chapelure
de biscuits Graham

1 boite de 300 ml de lait
concentré sucre

1 tasse (250 ml) de brisures

de chocolat

1 tasse (250 ml) de noix de
coco rapée

1 tasse (250 ml) de noix
mélangées hachées

e Préchauffer le four o 350°F
(180°C). Beurrer un moule carré de 8
po (20 cm).

© Dans un bol, mélonger le beurre
fondu et lo chapelure. Etendre ou fond
du moule. Mélanger le lait concentré
sucré avec le reste des ingrédients.
Verser dans le moule. Cuire au four
30 minutes. Laisser refroidir dans le
moule avant de couper en morceaux.
Conserver ou réfrigérateur.

Barres chocolatées
Temps de cuisson: 40 minutes
Portions: 12

02

1 tasse (250 ml) de farine

1/3 tasse (75 ml) de
cassonade

6 c. a table (90 ml) de beurre
froid en morceaux

Garniture

1/2 tasse (125 ml) de boules
de lait malté, en morceaux

2 c. d table (30 ml) de farine

2 . @ the (10 ml) de chocolat
instantané en poudre

1/4 tasse (60 ml) de sucre

1/3 tasse (75 ml) de noix de
coco rapée

1/3 tasse (75 ml) d’amandes
blanchies hachees

2 oeufs, legérement battus

1 c. a thé (5 ml) d’essence de
vanille

blacage

1 tasse (250 ml) de sucre @
glacer

2 ¢. a the (10 ml) de chocolat
instantané en poudre

1/2 c. a thé (2 ml) de cafe
instantané
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Barres et carrés

| ¢ o table (15 ml) d’eau trés
chaude

| . a the (5 ml) de beurre
mou

o Préchouffer le four a 350°F
180°C). Beurrer un moule corré de 8
po (20 cm).
 Dans un bol, tamiser la forine.
Ajouter lo cossonade et y couper le
heurre avec un coupe-pite ou deux
outeaux. Presser le mélonge dans le
moule. Cuire au four 15 minutes.
e Gorniture - Dans un bol, mélanger
fous les ingrédients de la garniture.
trendre sur la bose. Cuire ou four 25
minutes et loisser refroidir dans le
moule.
o (lacage - Batire tous les ingrédients
usqu’a ce que ce soif facile o tartiner.
Lorsque la préparation est refroidie,
glacer. Refrigérer jusqu'a ce que ce
soit pris. Couper en morceaux.

Barres au caramel et
a la noix de coco
Temps de cuisson: 35 minutes
Portions: 126 16

9

1 tasse (250 ml) de farine

1 ¢. @ thé (5 ml) de poudre a
pate

1 tasse (250 ml) de noix de
coco ripee

1/2 tasse (125 ml) de sucre

1/2 tasse (125 ml) de beurre,
fondu

Garniture

2 oeufs, legérement battus

1 ¢. a the (5 ml) d’essence de
vanille

1 tasse (250 ml) de noix de
coco rapée

3/4 tasse (180 ml) de
cassonade, bien tassée

1/2 tasse (125 ml) de noix de
Grenoble hachées

Borres éclair aux brisures de chocolot (assiette de droite, tout autour),

barres chocolatées

(ossiette de droite, ou centre), barres ou coramel et 6 lo noix de coco (assiette du centre)
et carrés ou chocolot et ou coromel (devant)

o Préchouffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer un moule
rectanguloire de 11 x 7 po (28 x 18
m).

© Dans un bol, tomiser la forine et la
poudre d pdte. Ajouter la noix de coco
et le sucre. Incorporer le beurre fondu.
Presser le mélange dons le moule.
Cuire ou four 15 minutes.

o Gorniture - Dons un bol, bien
mélanger les oeufs et I'essence de
vanille. Ajouter la noix de coco, lo
cassonade et les noix. Etendre sur la
préparation précédente. Cuire ou four
20 minutes. Laisser refroidir dans le
moule ovant de couper en morceaux.

Brownies
Temps de cuisson: 35 minutes
Portions: 124 16

@O

1/2 tasse (125 ml) de beurre

6 oz (185 g) de chocolat mi-
sucré, haché (6 carrés)

1 tasse (250 ml) de sucre

2 c. a the (10 ml) d’essence de
vanille

2 oeufs, legérement battus

1 tasse (250 ml) de farine

1/2 tasse (125 ml) de
pacanes hachées

Glocage

31/2 0z (100 g) de chocolat
mi-sucre, hache (3 1/2
carres)

1/4 tasse (60 ml) de créme
sure
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Gateaux et Carrés

o Préchouffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de papier
ciré un moule carré de 8 po (20 cm).
© Au bain-marie, fondre le beurre et
le chocolat. Transférer le mélonge dans
un grand bol. Ajouter le sucre,
I'essence de vanille, les oeufs, la
farine tamisée et les pacanes. Verser
dans le moule. Cuire ou four 35
minutes. Laisser refroidir dans le
moule. Démouler.

® (locage - Fondre le chocolat au
bain-marie. Incorporer lo créme sure et
remuer sans arrét, jusqu'd ce que le
mélange soit lisse. Etendre sur les
brownies. Réfrigérer jusqu'a ce qu'il
soif pris, puis couper en MOrCceaux.
Conserver au réfrigérateur.

Délices
au carré

Faites des réserves de carrés et de
barres pour avoir toujours un bon
goiter sous lo main. Faites-les
congeler dons un contenant en
plostique hermétique, en prenant
soin de séparer les éfages par un
papier ciré. Les barres et les carrés
se conserveront jusqu'd deux mois
au congéloteur. Les jeunes affamés
frouveront en ces carrés matiére @
se régaler.

Brownies au fromage
Temps de cuisson: 30 minutes
Portions: 124 16

6 oz (185 g) de chocolat mi-
sucre, hache (6 carrés)

3 ¢. a table (45 ml) de beurre

2 oeufs

3/4 tasse (180 ml) de sucre

3/4 tasse (180 ml) de farine

1 ¢. a thé (5 ml) de poudre a
pate

Quelques gouttes d’essence
d’amande

1/2 tasse (125 ml) de noix de
Grenoble

Gorniture

1/4 tasse (60 ml) de beurre

1 c. a theé (5 ml) d’essence de
vanille

3/4 tasse (180 ml) de
fromage ricotta

1/4 tasse (60 ml) de sucre

2 oeufs

2 ¢. a table (30 ml) de farine

o Préchauffer le four & 350°F

(180°C). Beurrer un moule carré de 8

po (20 ¢m).

Brownies (en haut) et brownies ou fromage (en bos)
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Barres el carrés

miture - Dons un bol, battre le
e, |'essence de vonille et le
fiomage ou batteur électrique, jusqu'a
que ce soit crémeux. Ajouter le
e, en battont. Ajouter les oeufs, un
0 lo fois, en battant jusqu'a ce que ce
oit mélongé. Incorporer la farine.
= Fondre le chocolat et le beurre au
boin-morie. Laisser tiedir. Ne pos
aisser prendre. Dans un bol, battre les
oeufs ou batteur électrique. Ajouter le
sucre graduellement, en battant,
jusqu'a sa dissolution. Incorporer o
forine et la poudre @ pdte tomisées
ensemble, |'essence d’amande et le
hocolat fondu. Verser lo moitié dons
le moule. Couvrir de la garniture puis
du reste du mélonge de chocolat.
Passer un couteau en zigzog dans le
mélange pour obtenir un effet marbre.
Saupoudrer de noix. Cuire au four 30
minutes. Laisser refroidir dans le
moule avant de couper. Conserver ou
réfrigérateur.

Barres aux pommes
glacées au caramel

Temps de cuisson: 25 6 30 minutes
Portions: 124 16

e

1/2 tasse (125 ml) de raisins
secs

1 ¢. a table (15 ml) de café
instantané

1/2 tasse (125 ml) d’eau

6 c. d table (90 ml) de beurre
mou

1 c. a thé (5 ml) d’essence de
vanille

1 tasse (250 ml) de
cassonade, bien tassée

1 oeuf

1 1/2 tasse (375 ml) de
farine

11/2 . athe (7 ml) de
poudre a pate

1/2 c. a the (2 ml) de cannelle

moulue

1/2 c. a thé (2 ml) de
bicarbonate de soude

1 pomme verte, pelée et rapée

Glacage

2 c. a table (30 ml) de
cassonade

2 c. @ table (30 ml) de beurre

1 ¢. d table (15 ml) de lait

1 tasse (250 ml) de sucre a
glacer

1/3 tasse (75 ml) de noix de
Grenoble hachées

o Prechauffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer et tapisser de popier
ciré un moule carré de 8 po (20 cm).
e Dans une casserole, mélonger les
raisins, le cofé et I'equ. Porter @
ébullition. Refirer du fev et laisser
refroidir 0 température ombiante.

e Dans un bol, battre le beurre en
créme ovec I'essence de vanille et lo
cossonade au batteur électrique.
Ajouter I'oeuf en battont jusqu'a ce
que ce soit mélangé. Incorporer les
ingrédients secs tomisés ef le mélange
de raisins, en deux temps. Incorporer
lo pomme rdpée.

o Verser dans le moule. Cuire ou four
de 25 a 30 minutes. Laisser refroidir
e (locage - Dans une cosserole,
mélanger lo cassonade, le beurre et le
lait. Remuer sons orrét sur le feu
jusqu'a ce que ce soit lisse. Incorporer
groduellement le sucre @ glacer
tamisé. Glocer lo préparation refroidie.
Saupoudrer de noix de Grenoble et
laisser refroidir dons le moule ovant de
CoUper en MOrCegux.

Barres av fromage
et aux pommes

Temps de cvisson: 30 minutes
Portions: 120 16

08

1/2 tasse (125 ml) de beurre

mou

2 ¢. @ table (30 ml) de sucre @
glacer

1 3/4 tasse (430 ml) de
farine

1 ¢. a thé (5 ml) de poudre a
pate

1/2 livre (250 g) de fromage
a la créme

1/2 tasse (125 ml) de sucre

2 ¢. a table (30 ml) de jus de
citron

2 pommes, pelées et rapées

1 ¢. a table (15 ml) de sucre
supplémentaire

e Préchouffer le four a 350°F
(180°C). Beurrer un moule
rectongulaire de 11 x 7 po (28 x 18
m).

© Dans un bol, battre le beurre en
créme avec le sucre @ glacer ou
batteur électrique. Incorporer lo farine
et lo poudre a pate tomisées, en deux
temps. Pétrir lo pate rapidement et
doucement sur une surface legerement
enfarinée, jusqu'a ce qu'elle soit lsse.
Erendre 2/3 de la pdte dons le fond
du moule. Envelopper le reste de lo
pite dans une pellicule de plostique.
Réfrigérer 30 minutes ou jusqu'd ce
qu'elle soit ferme.

 Dans un bol, bottre le fromage d la
créme au batteur électrique, jusqu'd ce
qu'il soit lisse. Ajouter le sucre et e jus
de citron en bottant. Etendre dans le
moule. Couvrir de pommes. Raper le
reste de la pate grossiérement et
saupoudrer sur les pommes.
Saupoudrer le sucre supplémentaire.

o (uire ou four 10 minutes. Réduire
lo température du four @ 300°F
(150°C) et poursuivre la cvisson 20
minutes ov jusqu’d ce que ce soit
doré. Laisser refroidir dans le moule
avant de couper en morceaux.
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Barres et carrés

Barres au coromel et 6 lo noix de coco
Barres au chocolot et d lo menthe
Barres au fromage et aux pommes
Barres aux daftes

Barres aux fruits au miel et & I'ovoine
Barres aux pommes glacées ou caramel
Barres chocolatées

Barres croquantes au caromel et aux noix
Barres croquantes au chocolat

Barres éclair aux brisures de chocolat
Barres Nanaimo

Barres parisiennes

Barres santé au muesli

Brownies

Brownies au fromage

Carrés au chocolot et au caramel

Gdteaux
Gateau d I'onanas et so gamiture croquante
Gateau 6 'orange
Gateau @ I'orange et au yogourt
Gateau G I'oronge et aux dottes
Gdteau d lo cannelle
Gdteau d lo citrouille
Gateau d lo citroville et aux dattes
Géteau d lo créme sure et au gingembre
Géteau d lo créme sure et aux épices
Gdteau d /a créme sure et aux pacanes
Gateaw 6 lo noix de coco
Gdteou d lo noix de coco et aux ananas
Gteaw 6 lo noix de coco et

son, glacage ou caromel
Gateaw ou babeurre et 6 lo lime
Gateau ou beurre
Gateou au beurre oux pommes
GGteau ou beurre de base
Gateau au beurre louisionors
Gateou au café
Gateaw ou coromel et aux noix
Gateau au chocolat é lo mode d’ontan
Gateaw ou chocolat et 6 lo menthe
Gateau ou chocolat et au beurre d‘orachide
Gateau au chocolot et aux guimauves
Gateau au chocolat et aux noix
Géteau au chocolot meringué
Gateau au chocolat Mississippi
Gateou aux bananes et d lo noix de coco

’

INDEX

Gateau aux bananes et au gingembre
Gateau aux bananes et au yogourt
Gateau oux bananes et aux ananas
Géteou aux bananes glocage au coramel
Gateau aux bananes glacé au chocolot
Gateau oux corottes clossique
Gateau aux caroftes et d 'orange
Géiteau aux carottes et aux amandes
Géteau aux carottes glacé au fromage

i lo céme parfumé
Gateau aux courgettes et au chocolat
Gateau aux pommes et aux amandes
Géteau aux pommes et aux dattes
Gateau aux pommes et aux noisettes
Gateau aux raisins aux noix et @ I'orange

Géteau chocoloté G lo citrouille et d I'oronge

Géteau chocolaté aux abricots
Gateau citronné d lo créme sure
Giteau citronné oux cbricots
Gateau classique ou chocolot
Gateau décadent

Gateau éponge de base

Gateau et so gomiture 6 lo cannelle
Gateau express ou chocolat
Gateau fudge moko

Gdteau macaron

Gateaw marbré

Gateau morbré choco-orange
Gateau moka aux omandes
Géteou moka aux noix de Grenoble
Gateau renversé aux abricots
Gateou roulé aux €pices

Gateau roulé de bose

Géteou supréme aux abricofs
Gateou tutt frutti

Le Super Gateau aux pommes
Petits gdteaux au beurre

Pains sucrés
Pain 6 lo citrouille et 6 lo cannelle
Pain aux bananes et aux noix
Pain aux caroftes et aux noix
Pain aux dattes et oux anonas
Pain aux pommes et aux abricofs
Pain santé aux bananes

Tartes sucrées
Torte oux abricots
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1A COLLECTION MINI-LIVRES
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Quelques qualificatifs pour décrire le mini-tivree Giateanx &

Carrés: moe“eux, somptueux, dé|ecfables, savourenx, choco-

latés, veloutés, nuh‘ififs, bons au gout et bons pour vous!

Nous vous proposons une gamme impressionnante de gateaux et

carrés qui sauront vous p|aire par leurs formes fo”cs et les

saveurs variées: noix, fwuifs, yogouvrt, |é9umes... Nous vous

offwons vos recettes pvéférées, adapfées a la vie et aux goids
e 2 N

d au}ow‘d hui, en p|us de recettes nouvelles, pour toutes les occa-

sions.
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Givace a nos petits trucs, vous ?wansformerez vos gateaux et car-

rés en de véritables douceurs et tentations parfaifemenf réussiesl|
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