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Les recettes incontournables


Quatre-quarts
 Pour 6 personnes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 35 min
 Difficulté : *
 Coût : bon marché

1 petite casserole
1 saladier
1 fouet
1 moule à cake

4 œufs
200 g de sucre
200 g de farine
200 g de beurre
1 pincée de sel
1 c. à c. de levure chimique
beurre - farine pour le moule


1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Faites fondre le beurre.
2 Dans un saladier, battez les œufs avec le sucre, ajoutez la farine, le sel et la levure. Incorporez ensuite le beurre fondu.
3 Beurrez et farinez le moule à cake. Versez la pâte. Faites cuire au four pendant 35 minutes environ. Vérifiez la cuisson avec la lame d’un couteau, elle doit ressortir sèche. Démoulez immédiatement. Laissez refroidir avant de déguster.



Brownie
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 Pour 6 personnes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 25 min
 Difficulté : *
 Coût : bon marché

2 saladiers
1 fouet
1 moule à gâteau
papier sulfurisé

200 g de chocolat noir
150 g de beurre
120 g de sucre
3 œufs
60 g de farine
60 g de noix pécan


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites fondre le chocolat au bain-marie (ou au micro-ondes) avec le beurre, mélangez.
2 Dans un saladier, battez les œufs avec le sucre, ajoutez le mélange beurre/chocolat, puis incorporez la farine et les noix pécan hachées.
3 Disposez un papier sulfurisé dans le moule, versez la pâte à brownie. Faites cuire au four pendant 25 minutes environ. Laissez refroidir avant de démouler.



Gâteau au yaourt
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 Pour 6 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 40 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 saladier
1 fouet
1 moule à cake

3 œufs
1 yaourt
3 pots (de yaourt) de farine
2 pots de sucre
1/2 pot d’huile
1/2 paquet de levure
beurre - farine pour le moule


1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Dans un saladier, battez le yaourt avec les œufs et le sucre, puis la farine, la levure et l’huile.
2 Beurrez et farinez le moule à cake.
3 Versez la pâte dans le moule. Faites cuire au four pendant 40 minutes environ.
4 Vérifiez la cuisson avec la lame d’un couteau, elle doit ressortir sèche.
VARIANTE
Remplacez la moitié de la farine par de la farine de blé noir (ou sarrasin). 

TRUC DE PÂTISSIER
Imbibez le gâteau avec un peu de sirop de citron dilué afin de ne pas avoir une croûte sèche.




Cheesecake
 Pour 6 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 50 min
 Réfrigération : 2 h
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 saladier
1 bol
1 fouet
1 zesteur
1 moule à bord haut (5 cm)

1 pâte à tarte sucrée
500 g de fromage Philadelphia
3 œufs
100 g de sucre
20 g de fécule de maïs
1 orange bio
1 citron bio


1 Placez la pâte à tarte sucrée dans le moule. Faites-la précuire au four à 160 °C (th. 5-6) pendant 15 minutes environ. Prélevez les zestes de l’orange et du citron.
2 Dans un saladier, fouettez le fromage avec le sucre pendant 4 à 5 minutes de manière à obtenir un mélange bien lisse. Dans un bol, cassez les œufs puis battez-les. Incorporez-les au mélange précédent. Ajoutez la fécule ainsi que les zestes.
3 Versez le tout par-dessus la pâte. Faites cuire au four à 160 °C pendant 35 minutes environ. Laissez reposer au réfrigérateur pendant 2 heures avant de déguster.



Gâteau au fromage blanc
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 Pour 6 personnes
 Préparation : 10 min Cuisson : 40 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

2 saladiers
1 fouet
1 zesteur
1 batteur électrique
1 grand moule en silicone

350 g de fromage blanc
10 cl de crème liquide
4 œufs - 100 g de sucre
50 g de farine
40 g de fécule de maïs
1 pincée de sel
1 citron bio
125 g de framboises


1 Prélevez les zestes du citron. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Dans un saladier, battez les jaunes avec le sucre, ajoutez la farine et la fécule, les zestes du citron, puis le fromage blanc et la crème liquide.
2 Montez les blancs d’œufs en neige avec la pincée de sel, puis incorporez-les délicatement au mélange précédent. Ajoutez ensuite les framboises.
3 Versez la préparation dans le moule en silicone, enfournez pour 40 minutes environ.
4 Si vous ne disposez pas d’un moule en silicone, vous pouvez utiliser un moule traditionnel en le beurrant et en le farinant.



Flan pâtissier
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 Pour 6 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 30 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 casserole
1 saladier
1 fouet
1 fourchette
1 moule à tarte à bord haut

1 pâte feuilletée
50 cl de lait
1 gousse de vanille
100 g de sucre
2 œufs + 4 jaunes
50 g de fécule de maïs


1 Placez la pâte feuilletée au fond du moule. Piquez-la à l’aide d’une fourchette. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2 Portez le lait à ébullition avec la gousse de vanille fendue en 2 et grattée. Laissez infuser 5 minutes, puis retirez la gousse de vanille.
3 Dans un saladier, battez les œufs et les jaunes avec le sucre, puis incorporez la fécule de maïs. Versez le lait chaud, mélangez. Portez le tout à ébullition.
4 Versez la crème pâtissière sur la pâte. Enfournez pour 30 minutes environ. Laissez refroidir avant de déguster (conservez le flan au réfrigérateur).



Pain de Gênes
 Pour 6 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 25 min
 Difficulté : *
 Coût : moyen

1 saladier
1 fouet électrique
1 casserole - 1 mixeur
1 moule à gâteau

250 g de pâte d’amandes à 50 % ou 60 %
4 œufs
80 g de fécule de maïs
5 cl de Grand Marnier
100 g de beurre + 1 noix pour le moule
80 g d’amandes effilées


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mixez la pâte d’amandes avec les œufs. Montez le tout au fouet jusqu’à ce que le mélange triple de volume. Incorporez délicatement la fécule, puis le Grand Marnier.
2 Faites fondre le beurre, ajoutez-le au mélange précédent.
3 Beurrez le moule, placez au fond les amandes effilées, puis versez la pâte dessus. Enfournez pour 25 minutes environ.



Gâteau basque
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 Pour 6 personnes
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 55 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

2 saladiers
1 casserole
1 fouet
1 moule à gâteau rond
1 fourchette
1 pinceau

Pour la pâte :
125 g de beurre
100 g de sucre
1 c. à c. de sel
1 œuf + 2 jaunes
200 g de farine
50 g de poudre d’amandes
1 c. à c. de levure chimique
lait
beurre + farine pour le moule
 
Pour la crème :
25 cl de lait
1 gousse de vanille
3 jaunes d’œufs
60 g de sucre
25 g de fécule de maïs
1 c. à s. de rhum


1 Préparez la crème : portez le lait à ébullition avec la gousse de vanille fendue en 2 et grattée. Battez les jaunes d’œufs avec le sucre et la fécule. Retirez la gousse de vanille, versez le lait chaud sur le mélange précédent. Faites cuire à feu doux une dizaine de minutes comme une crème pâtissière, sans cesser de remuer, puis ajoutez le rhum, mélangez.
2 Faites ramollir le beurre 30 secondes au micro-ondes, mélangez-le avec le sucre et le sel, le mélange doit être crémeux et homogène. Ajoutez l’œuf et le jaune, puis la farine, la poudre d’amandes et la levure. Divisez la pâte en 2.
3 Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Beurrez et farinez le moule, étalez la moitié de la pâte au fond et sur les bords. Versez la crème pâtissière, puis disposez le restant de pâte par-dessus.
4 À l’aide d’une fourchette, rainurez le dessus du gâteau. Mélangez le jaune d’œuf avec un peu de lait, dorez le gâteau au pinceau. Faites cuire 45 minutes environ.
VARIANTE
Le gâteau basque traditionnel ne comporte pas de cerises noires, mais vous pouvez en ajouter dans la crème pâtissière. 

TRUC DE PÂTISSIER
Laissez reposer la pâte 2 heures au réfrigérateur avant de l’étaler.




Far breton aux pruneaux
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Repos : 1 h
 Cuisson : 35 à 40 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 bol
1 cul-de-poule
1 spatule
1 fouet
1 moule à génoise

200 g de pruneaux dénoyautés
1 cuil. à soupe de rhum brun
150 g de farine
75 g de sucre
2 œufs
1/2 l de lait
beurre pour le moule


1 Placez les pruneaux dans un bol. Versez le rhum et complétez à hauteur avec de l’eau chaude. Laissez réhydrater pendant 1 heure.
2 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7).
3 Dans un cul-de-poule, réunissez la farine et le sucre. Faites un grand puits, cassez-y les œufs, puis ajoutez le lait. Mélangez progressivement à la spatule puis au fouet pour obtenir une pâte bien homogène.
4 Beurrez un moule. Disposez les pruneaux réhydratés dans le fond. Versez délicatement la pâte dessus. Enfournez pour 35 à 40 minutes.
VARIANTE
En suivant les mêmes instructions, vous pouvez réaliser un far aux abricots en choisissant des abricots moelleux à réhydrater.

TRUC DE PÂTISSIER
Si votre pâte a des grumeaux, mixez-la finement au mixeur plongeant pour les détruire.




Gâteau à la poire
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 Pour 6 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 40 min
 Difficulté : *
 Coût : bon marché

1 saladier
1 fouet
1 économe
1 moule rond de 25 cm de diamètre

6 cuil. à soupe de sucre
2 œufs
6 cuil. à soupe de farine
6 cuil. à soupe d’huile
1 cuil. à café de levure
6 poires
50 g d’amandes effilées
beurre - farine pour le moule


1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).
2 Dans un saladier, battez les œufs avec le sucre. Ajoutez la farine, la levure puis l’huile.
3 Épluchez les poires, coupez-les en 2, retirez l’intérieur, puis émincez-les. Incorporez-les à la pâte.
4 Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte dans le moule, parsemez d’amandes effilées. Enfournez pour 40 minutes environ.



Gâteau au caramel
 Pour 6 personnes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 40 min
 Difficulté : *
 Coût : bon marché

1 saladier
1 fouet
1 moule à cake

1 pot de crème dessert au caramel
3 œufs
8 cl de sauce caramel
100 g de sucre
3 cuil. à soupe d’huile
300 g de farine
1/2 paquet de levure
beurre - farine pour le moule


1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).
2 Dans un saladier, battez les œufs avec le sucre et la sauce caramel. Ajoutez le pot de crème dessert au caramel, puis la farine et la levure. Terminez par l’huile.
3 Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte dans le moule, enfournez pour 40 minutes environ.



Génoise
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 Pour 1 génoise
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 30 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 saladier
1 fouet
1 casserole
1 batteur
1 tamis
1 maryse
1 moule à génoise de 20 cm de diamètre

4 œufs
125 g de sucre
125 g de farine
beurre


1 Fouettez les œufs avec le sucre dans un saladier placé sur un bain-marie d’eau chaude.
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