

[image: e9782754047890_cover.jpg]







[image: e9782754047890_i0001.jpg]





Légende des pictos

[image: e9782754047890_i0002.jpg]. . . . Nombre de personnes 
[image: e9782754047890_i0003.jpg]. . . . Temps de préparation 
[image: e9782754047890_i0004.jpg]. . . . Temps de cuisson 
[image: e9782754047890_i0005.jpg] . . . . Temps de repos 
[image: e9782754047890_i0006.jpg]. . . . Temps de réfrigération 
[image: e9782754047890_i0007.jpg]. . . . Temps de congélation






© Éditions First, 2011

 


Cette œuvre est protégée par le droit d’auteur et strictement réservée à l’usage privé du client. Toute reproduction ou diffusion au profit de tiers, à titre gratuit ou onéreux, de tout ou partie de cette œuvre est strictement interdite et constitue une contrefaçon prévue par les articles L 335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle. L’éditeur se réserve le droit de poursuivre toute atteinte à ses droits de propriété intellectuelle devant les juridictions civiles ou pénales.

9782754047890

Dépôt légal : novembre 2011

 


Direction éditoriale : Aurélie Starckmann 
Édition : Audrey Bernard 
Mise en page : Les PAOistes 
Couverture: Olivier Frenot

 


Éditions First 
60, rue Mazarine 
75006 Paris 
Tél. 01 45 49 60 00 
Fax 01 45 49 60 01 
E-mail : firstinfo@efirst.com

 


Site internet : www.editionsfirst.fr




Sommaire




Page de titre

Page de Copyright


Introduction

LES MOELLEUX

LES FONDANTS

LES MI-CUITS

QUELQUES RECETTES SALÉES

INDEX DES RECETTES






Introduction

Moelleux, mi-cuits, fondants : quels que soient leurs parfums, ils ne laissent personne indifférent ! Ces trois gâteaux sont souvent confondus, bien qu’ils soient différents. Traditionnellement, le mi-cuit fait référence à un petit gâteau individuel servi chaud dont le cœur est encore coulant (il est cuit à une température élevée : 190 °C, de manière à saisir l’extérieur pour garder l’intérieur coulant), le fondant désigne un gâteau ultra-moelleux servi froid dont la texture rappelle presque celle d’une ganache ; quant au moelleux il s’agit d’un gâteau plus classique (à manger avec les doigts !), dont la pâte reste onctueuse et tendre après cuisson (on utilisera une cuisson douce : 150 à 160 °C) de manière à ne pas dessécher le gâteau). Vous trouverez dans ce Petit Livre plus de 150 recettes. Quelques recettes salées et une multitude de recettes sucrées afin de ravir petits et grands gourmands. Ces recettes sont facilement réalisables et comportent des ingrédients courants.

Je vous souhaite de prendre beaucoup de plaisir à confectionner et à déguster toutes ces gourmandises !




LES MOELLEUX

Moelleux aux amandes

[image: e9782754047890_i0008.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0009.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0010.jpg] 30 à 35 min

200 g de poudre d’amandes • 3 œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷  Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la levure puis le beurre fondu. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : la durée de cuisson dépend de votre four et de la forme du moule. Surveillez bien votre gâteau.


Moelleux à l’ananas

[image: e9782754047890_i0011.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0012.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0013.jpg] 30 à 35 min

1 boîte d’ananas au sirop (560 g) • 3 œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 160 g de poudre d’amandes • 40 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Égouttez les tranches d’ananas, puis coupez-les en morceaux. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la fécule de maïs, la levure puis le beurre fondu. Incorporez les morceaux d’ananas. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : à la sortie du four, vous pouvez arroser légèrement le moelleux avec le sirop des ananas.


Moelleux à la banane et noix de coco

[image: e9782754047890_i0014.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0015.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0016.jpg]30 à 35 min

2 bananes • 200 g de noix de coco râpée • 4 blancs d’œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Retirez la peau des bananes, coupez-les en rondelles. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les blancs d’œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la noix de coco râpée, la levure puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les rondelles de bananes. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : pour qu’il garde tout son moelleux, conservez-le au réfrigérateur dans un film alimentaire ou dans une boîte hermétique.


Moelleux à la carotte et aux noix pécan

[image: e9782754047890_i0017.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0018.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0019.jpg] 40 min

150 g de carottes râpées • 150 g de noix pécan • 150 g de cassonade • 3 œufs • 1 citron non traité • 1 pincée de cannelle • 250 g de farine • 8 cl de jus d’orange • 8 cl d’huile d’arachide • 1 cuil. à café de levure • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre cassonade, puis ajoutez la farine, la levure, le jus d’orange, l’huile et la cannelle. ❸ Concassez grossièrement les noix pécan. Lavez le citron, prélevez les zestes. Incorporez-les au premier mélange, avec les carottes râpées, ainsi que les noix pécan hachées. ❹ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte et mettez à cuire au four pendant 40 minutes environ. ❺ Vérifiez la cuisson avec la lame d’un couteau, elle doit ressortir sèche. Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer les noix pécan par des noisettes, noix de cajou ou bien des noix de macadamia.


Moelleux à la cerise

[image: e9782754047890_i0020.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0021.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0022.jpg] 30 à 35 min

200 g de cerises ou griottes (surgelées) • 3 œufs • 120 g de sucre • 100 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • 50 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷  Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la fécule et la levure, puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les cerises ou griottes. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : utiliser des cerises ou griottes surgelées permet de ne pas colorer l’appareil et de ne pas réduire les fruits en purée lors de leur incorporation à la pâte.


Moelleux à la crème de marrons

[image: e9782754047890_i0023.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0024.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0025.jpg] 30 min

400 g de crème de marrons • 3 œufs • 1 cuil. à soupe de fécule de maïs • 100 g de beurre • 2 cuil. à soupe de rhum ambré • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez la crème de marrons avec le rhum, ajoutez les jaunes d’œufs, puis la fécule de maïs et le beurre fondu. ❸  Montez les blancs d’œufs en neige, incorporez-les délicatement au mélange précédent. ❹ Beurrez et farinez un moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 minutes environ. ❺ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : la qualité de la crème de marrons aura une grande influence sur le résultat final, choisissez-en une de bonne qualité si possible.


Moelleux à la fraise et à la rhubarbe

[image: e9782754047890_i0026.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0027.jpg] 20 min

[image: e9782754047890_i0028.jpg] 50 min

150 g de rhubarbe surgelée prête à l’emploi • 250 g de fraises • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 2 cuil. à soupe de miel • 200 g de farine • 1 cuil. à café de levure • beurre et farine pour le moule

Pour le sirop : 25 cl d’eau • 3 cuil. à soupe de miel


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les fraises, coupez-les en quartiers. ❷ Réalisez le sirop : portez à ébullition l’eau et le miel, ajoutez la rhubarbe, laissez cuire à feu doux pendant 5 minutes, égouttez la rhubarbe. ❸ Mélangez les œufs avec le sucre et le miel. Ajoutez le yaourt, puis la farine et la levure. Incorporez la rhubarbe et les quartiers de fraises. ❹ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 40 minutes environ. ❺ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux à la mirabelle

[image: e9782754047890_i0029.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0030.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0031.jpg] 30 à 35 min

200 g de mirabelles dénoyautées • 3 œufs • 120 g de sucre • 2 cuil. à soupe de miel • 100 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • 50 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Coupez les mirabelles en 2. Faites fondre le beurre avec le miel. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la fécule de maïs, la levure, puis le mélange beurre-miel. Incorporez délicatement les mirabelles. ❸  Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹  Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux à la noisette

[image: e9782754047890_i0032.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0033.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0034.jpg] 30 à 35 min

200 g de poudre de noisettes • 3 œufs • 140 g de sucre glace • 100 g de beurre • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre de noisettes et la levure, puis le beurre fondu. ❸  Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : pour un résultat plus gourmand, remplacez la moitié du beurre par de l’huile de noisette.


Mo elleux à la noix de coco

[image: e9782754047890_i0035.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0036.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0037.jpg] 35 min

150 g de noix de coco râpée • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 50 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule • un peu de sucre glace pour le décor


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ❷ Mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la levure et la noix de coco râpée. ❸ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le saupoudrer de sucre glace et de déguster.


Moelleux à la pêche

[image: e9782754047890_i0038.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0039.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0040.jpg] 30 à 35 min

4 pêches • 3 œufs • 130 g de cassonade • 100 g de beurre • 100 g de poudre d’amandes • 100 g de poudre de noisettes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les pêches, coupez-les en gros cubes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec la cassonade, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la poudre de noisettes, la levure et la farine, puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les cubes de pêche. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux à la pêche et aux pralines

[image: e9782754047890_i0041.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0042.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0043.jpg] 30 à 35 min

4 pêches • 200 g de pralines roses • 3 œufs • 30 g de sucre • 100 g de beurre • 100 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Mixez les pralines roses. Lavez les pêches, coupez-les en gros cubes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la poudre de pralines, la levure et la farine, puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les cubes de pêche. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹  Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux à la pistache

[image: e9782754047890_i0044.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0045.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0046.jpg] 30 à 35 min

3 cuil. à soupe de pâte de pistache • 50 g de pistaches émondées non salées • 3 œufs • 120 g de sucre • 100 g de beurre • 180 g de poudre d’amandes • 20 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Hachez grossièrement les pistaches. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la fécule de maïs, la levure, puis le beurre fondu et la pâte de pistache. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte, parsemez de pistaches hachées. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux à la pomme

[image: e9782754047890_i0047.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0048.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0049.jpg] 35 min

4 pommes • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 50 g de farine • 150 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ❷ Mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la poudre d’amandes et la levure. ❸ Épluchez les pommes, coupez-les en 4. Retirez le trognon, puis émincez-les. Incorporez-les délicatement à la pâte. ❹ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❺ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil: choisissez une variété de pomme à cuire.


Moelleux à la vanille et au chocolat blanc [image: e9782754047890_i0050.jpg]

6

[image: e9782754047890_i0051.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0052.jpg] 25 min

200 g de chocolat blanc • 1 gousse de vanille • 150 g de beurre • 3 œufs • 120 g de sucre • 50 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Fendez la gousse de vanille en 2, prélevez les graines. Faites fondre au bain-marie (ou au micro-ondes) le chocolat avec le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez la farine et la levure. Incorporez ensuite le mélange chocolat-beurre et les graines de vanille. ❸ Beurrez et farinez un moule. Versez la pâte. Enfournez pour 25 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux aux myrtilles

[image: e9782754047890_i0053.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0054.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0055.jpg] 35 min

200 g de myrtilles • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 100 g de farine • 100 g de poudre d’amandes • 2 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la poudre d’amandes, la levure et l’huile. Incorporez délicatement les myrtilles. ❸ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux aux amaretti

[image: e9782754047890_i0056.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0057.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0058.jpg] 35 min

300 g d’amaretti • 3 œufs • 1 yaourt • 80 g de farine • 2 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Mixez les amaretti avec le yaourt. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le mélange amaretti-yaourt, puis l’huile. Ajoutez la farine et la levure. ❸ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux à la violette

[image: e9782754047890_i0059.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0060.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0061.jpg] 30 à 35 min

50 g de brisures de violettes cristallisées • 3 œufs • 120 g de sucre • 100 g de beurre • 180 g de poudre d’amandes • 20 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la fécule de maïs, la levure puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les brisures de violette. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux au café

[image: e9782754047890_i0062.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0063.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0064.jpg] 35 min

5 cl de café chaud • 2 cuil. à soupe de café soluble • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 200 g de farine • 2 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites dissoudre le café soluble dans le café chaud. ❷  Mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, le café, puis la farine, la levure et l’huile. ❸ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Imbibez-le délicatement d’un peu de café à l’aide d’un pinceau. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux au cassis

[image: e9782754047890_i0065.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0066.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0067.jpg] 30 à 35 min

200 g de cassis • 3 œufs • 140 g de sucre • 100 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • 50 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la levure et la fécule de maïs, puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les cassis. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : utiliser des cassis surgelés permet de ne pas colorer l’appareil et de ne pas réduire les fruits en purée lors de leur incorporation à la pâte.


Moelleux au chocolat blanc et à la rhubarbe

[image: e9782754047890_i0068.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0069.jpg] 20 min

[image: e9782754047890_i0070.jpg] 45 min

200 g de rhubarbe prête à cuire • 100 g de chocolat blanc • 3 œufs • 130 g de sucre • 100 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • 50 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule

Pour le sirop : 25 cl d’eau • 3 cuil. à soupe de sucre


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Hachez le chocolat blanc en petits morceaux. ❷ Réalisez le sirop : portez à ébullition l’eau et le sucre, ajoutez la rhubarbe, laissez cuire à feu doux pendant 5 minutes, égouttez la rhubarbe. Faites fondre le beurre. ❸ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez la poudre d’amandes, la levure, la fécule de maïs et le beurre fondu. Incorporez la rhubarbe et le chocolat blanc. ❹ Beurrez et farinez le moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 40 minutes environ. ❺ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux au chocolat et aux noisettes

[image: e9782754047890_i0071.jpg]6

[image: e9782754047890_i0072.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0073.jpg] 25 min

200 g de chocolat noir • 80 g de noisettes entières • 70 g de poudre de noisettes • 200 g de beurre • 3 œufs • 150 g de sucre • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Concassez grossièrement les noisettes. ➋ Faites fondre au bain-marie (ou au micro-ondes) le chocolat avec le beurre. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez la poudre de noisettes et la levure. Incorporez ensuite le mélange chocolat-beurre ainsi que les brisures de noisettes. ➍ Beurrez et farinez un moule. Versez la pâte. Enfournez pour 25 minutes environ. ➎ Laissez refroidir le moelleux avant de le démouler.


Moelleux au citron

[image: e9782754047890_i0074.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0075.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0076.jpg] 30 à 35 min

3 citrons non traités • 3 œufs • 150 g de sucre • 100 g de beurre • 160 g de poudre d’amandes • 2 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule

Pour le sirop : 2 cuil. à soupe de sucre • ½ verre d’eau


➊ Lavez les citrons, prélevez les zestes. Pressez les citrons afin de prélever leur jus, réservez-le. ➋ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la levure, puis le beurre fondu et les zestes. ➍ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➎ Pendant que le moelleux cuit, réalisez le sirop : portez à ébullition le demi-verre d’eau avec le sucre, versez ensuite le jus des citrons. ➏ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille, puis imbibez-le délicatement (à l’aide d’un pinceau) avec un peu de sirop au citron.


Moelleux aux coings

[image: e9782754047890_i0077.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0078.jpg] 25 min

[image: e9782754047890_i0079.jpg] 45 min

2 coings • 3 œufs • 120 g de sucre • 100 g de beurre • 160 g de poudre d’amandes • 2 cuil. à soupe de farine • ½ sachet de levure chimique • beurre et farine pour le moule

Pour le sirop : 50 cl d’eau • 100 g de sucre


➊ Épluchez les coings, coupez-les en 2, épépinez-les. Préparez le sirop : portez à ébullition l’eau et le sucre, ajoutez les coings, laissez cuire à feu doux pendant 15 minutes environ. Égouttez les coings, puis émincez-les. ➋ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la levure et le beurre fondu. Incorporez délicatement les lamelles de coings. ➍ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➎ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux au fruit de la passion

[image: e9782754047890_i0080.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0081.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0082.jpg] 30 à 35 min

50 g de sirop au fruit de la passion • 3 œufs • 110 g de sucre • 100 g de beurre • 160 g de poudre d’amandes • 2 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule

Pour le sirop : 3 cuil. à soupe de sirop au fruit de la passion • ½ verre d’eau


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ➋  Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine et la levure, puis le beurre fondu et le sirop au fruit de la passion. ➌ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➍  Pendant que le moelleux cuit, réalisez le sirop : mélangez le demi-verre d’eau avec le sirop au fruit de la passion. ➎ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille, puis imbibez-le délicatement (à l’aide d’un pinceau) avec un peu de sirop au fruit de la passion.


Moelleux aux litchis et à la rose

[image: e9782754047890_i0083.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0084.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0085.jpg] 30 à 35 min

5 cl d’eau de rose • 1 boîte de litchis au sirop (560 g) • 3 œufs • 150 g de sucre • 100 g de beurre • 160 g de poudre d’amandes • 3 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Égouttez les litchis en prenant soin de conserver le sirop. Coupez-les en 4. Faites fondre le beurre. ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la levure puis le beurre fondu et l’eau de rose. Incorporez les quartiers de litchis. ➌ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➍ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille, puis imbibez-le délicatement (à l’aide d’un pinceau) avec un peu du sirop des litchis. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux au potimarron

[image: e9782754047890_i0086.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0087.jpg] 15 min [image: e9782754047890_i0088.jpg]

30 à 35 min

200 g de purée de potimarron • 3 œufs • 150 g de sucre • 200 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • 100 g de poudre d’amandes • 1 citron non traité • 1 pincée de cannelle en poudre • 10 cl d’huile d’arachide • beurre et farine pour le moule


➊ Lavez le citron, puis prélevez les zestes. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la cannelle en poudre et la levure. ➌ Incorporez l’huile d’arachide, la purée de potimarron ainsi que les zestes du citron. ➍ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➎ Démoulez sur une grille. Laissez refroidir avant de déguster.

 


Notre conseil : pour obtenir 200 g de purée de potiron, faites cuire 300 g de potiron (épluché, sans les graines) dans 50 cl de lait pendant 20 minutes, égouttez bien, puis mixez.


Moelleux au praliné

[image: e9782754047890_i0089.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0090.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0091.jpg] 30 à 35 min

150 g de praliné • 3 œufs • 80 g de sucre • 90 g de beurre • 100 g de poudre d’amandes • 3 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre, ajoutez le praliné, mélangez. ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la levure, puis le mélange beurre fondu-praliné. ➌ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➍ Démoulez sur une grille. Laissez refroidir avant de déguster.

 


Notre conseil : vous pouvez ajouter des noisettes caramélisées concassées pour donner un peu de craquant à ce moelleux.


Moelleux aux abricots et aux calissons

[image: e9782754047890_i0092.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0093.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0094.jpg] 30 à 35 min

10 abricots • 100 g de calissons • 10 cl de lait • 100 g de sucre • 3 œufs • 100 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Lavez les abricots, coupez-les en 4 en prenant soin de retirer le noyau. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ➋  Portez le lait à ébullition. Mixez les calissons avec le lait chaud. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez le mélange calissons-lait chaud, la poudre d’amandes, la farine et la levure. Incorporez délicatement les quartiers d’abricots. ➍  Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➎ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux aux abricots et à la noisette

[image: e9782754047890_i0095.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0096.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0097.jpg] 30 à 35 min

10 abricots • 50 g de noisettes entières • 3 œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 100 g de poudre d’amandes • 100 g de poudre de noisettes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Concassez grossièrement les noisettes. Lavez les abricots, coupez-les en 4 en prenant soin de retirer le noyau. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la poudre de noisettes, la farine, la levure et le beurre fondu. Incorporez les quartiers d’abricots. ➌ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte, parsemez de noisettes concassées. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➍ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : choisissez des abricots bien mûrs.


Moelleux aux dattes et au miel

[image: e9782754047890_i0098.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0099.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0100.jpg] 35 min

200 g de dattes séchées • 3 cuil. à soupe de miel • 3 œufs • 1 yaourt • 130 g de sucre • 100 g de farine • 100 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Retirez le noyau des dattes, puis coupez-les en gros morceaux. ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre et le miel. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la poudre d’amandes et la levure. Incorporez délicatement morceaux de dattes. ➌ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ➍ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux aux fruits confits

[image: e9782754047890_i0101.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0102.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0103.jpg] 30 à 35 min

100 g de mélange de fruits confits en dés • 50 g de cerises confites • 3 œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 200 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ➋ Dans un saladier, versez les fruits confits en dés et les cerises découpées, ajoutez la cuillerée à soupe de farine, mélangez. Faites fondre le beurre. ➌ Dans un deuxième saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. Incorporez les fruits confits farinés. ➍ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➎ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux aux poires et au chocolat

[image: e9782754047890_i0104.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0105.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0106.jpg] 25 min

4 demi-poires au sirop • 200 g de chocolat noir • 200 g de beurre • 3 œufs • 150 g de sucre • 70 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Émincez les poires. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ➋ Faites fondre au bain-marie (ou au micro-ondes) le chocolat avec le beurre. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez la poudre d’amandes et la levure. Incorporez ensuite le mélange chocolat-beurre, puis les poires émincées. ➍ Beurrez et farinez le moule, versez la pâte. Enfournez pour 25 minutes environ. Laissez refroidir avant de démouler.


Moelleux aux raisins et au rhum

[image: e9782754047890_i0107.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0108.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0109.jpg]1 h

[image: e9782754047890_i0110.jpg] 30 à 35 min

150 g de raisins secs • 5 cl de rhum brun • 3 œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 200 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Dans un bol, versez le rhum et les raisins, laissez-les gonfler pendant 1 heure. ➋ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la levure et le beurre fondu. Incorporez les raisins au rhum. ➍ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➎ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux figues et framboises

[image: e9782754047890_i0111.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0112.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0113.jpg] 35 min

150 g de framboises • 150 g de figues fraîches • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 2 cuil. à soupe de miel • 100 g de farine • 100 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les figues et coupez-les en quartiers. ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre et le miel. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la poudre d’amandes et la levure. Incorporez délicatement les framboises ainsi que les quartiers de figues. ➌ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ➍ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

 


Notre conseil : pour faciliter le mélange du miel, vous pouvez le réchauffer quelques instants au micro-ondes.


Moelleux framboise-anis

[image: e9782754047890_i0114.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0115.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0116.jpg] 30 à 35 min

200 g de framboises • 1 cuil. à soupe d’alcool anisé • 3 œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 200 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à soupe de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ➋ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la farine, la levure. Incorporez le beurre fondu et l’alcool anisé, puis ajoutez délicatement les framboises. ➌ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ➍ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux miel, figue et sésame

[image: e9782754047890_i0117.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0118.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0119.jpg] 37 min

200 g de figues fraîches • 3 cuil. à soupe de miel • 50 g de graines de sésame • 3 œufs • 1 yaourt • 100 g de sucre • 100 g de farine • 100 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


➊ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les figues, puis coupez-les en quartiers. ➋ Dans une poêle chaude, faites revenir le miel avec les quartiers de figues pendant 2 à 3 minutes. ➌ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la poudre d’amandes et la levure. Incorporez délicatement les quartiers de figues au miel. ➍ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte, parsemez de graines de sésame. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❺ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux poire-gingembre

[image: e9782754047890_i0120.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0121.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0122.jpg] 35 min

3 poires • 1 cuil. à café de gingembre en poudre • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 100 g de farine • 100 g de poudre d’amandes • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les poires, coupez-les en 2, retirez les pépins, puis émincez-les. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la poudre d’amandes, la poudre de gingembre et la levure. Incorporez délicatement les lamelles de poire. ❸ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 35 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux poivron-framboise

[image: e9782754047890_i0123.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0124.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0125.jpg] 45 min

1 poivron rouge • 200 g de framboises • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 200 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule Pour le sirop : 50 cl d’eau • 200 g de sucre


❶ Lavez le poivron, coupez-le en 2, retirez les pépins. ❷ Portez à ébullition l’eau et le sucre du sirop, ajoutez le poivron, laissez cuire à feu doux pendant 10 minutes. ❸  Égouttez le poivron, retirez la peau, puis émincez-le en fines lanières. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ❹ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine et la levure. Incorporez délicatement les framboises et les lanières de poivron. ❺ Beurrez et farinez le moule, versez la pâte. Enfournez pour 35 minutes environ. ❻ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux pommes caramélisées et cannelle

[image: e9782754047890_i0126.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0127.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0128.jpg] 45 min

3 pommes • 1 cuil. à café de cannelle • 3 œufs • 1 yaourt • 210 g de sucre • 200 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Épluchez les pommes, retirez les pépins. Coupez-les en quartiers. ❷ Faites chauffer une poêle et faites-y revenir les pommes dans 60 g de sucre jusqu’à ce qu’elles soient bien caramélisées. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). ❸ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre restant. Ajoutez le yaourt, puis la farine, la cannelle en poudre et la levure. Incorporez délicatement les pommes caramélisées. ❹ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Enfournez pour 35 minutes environ. ❺ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux praliné et framboises

[image: e9782754047890_i0129.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0130.jpg] 10 min

[image: e9782754047890_i0131.jpg] 30 à 35 min

150 g de praliné • 150 g de framboises • 3 œufs • 80 g de sucre • 90 g de beurre • 100 g de poudre de noisettes • 50 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre, ajoutez le praliné et mélangez. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez ensuite la poudre de noisettes, la farine, la levure, puis le mélange beurre fondu-praliné. Incorporez délicatement les framboises. ❸ Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Moelleux framboise-estragon

[image: e9782754047890_i0132.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0133.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0134.jpg] 35 min

200 g de framboises • 1 brin d’estragon • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 200 g de farine • 1 cuil. à café de levure chimique • beurre et farine pour le moule


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez l’estragon, prélevez les feuilles, puis hachez-les finement. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine et la levure. Incorporez délicatement les framboises ainsi que l’estragon haché. ❸ Beurrez et farinez un moule, versez la pâte. Enfournez pour 35 minutes environ. ❹ Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.


Ultra-moelleux groseilles-chocolat blanc

[image: e9782754047890_i0135.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0136.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0137.jpg] 20 min

125 g de groseilles • 100 g de chocolat blanc • 3 œufs • 120 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Égrappez les groseilles. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. ❸ Hachez le chocolat blanc puis incorporez-le délicatement dans la pâte. ❹  Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de groseilles. Enfournez pour 20 minutes environ. ❺ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux aux deux chocolats

[image: e9782754047890_i0138.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0139.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0140.jpg] 20 min

100 g de chocolat noir • 100 g de chocolat blanc • 3 œufs • 120 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le chocolat noir avec le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le mélange beurre fondu-chocolat. ❸ Hachez le chocolat blanc puis incorporez-le délicatement dans la pâte. ❹ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Enfournez pour 20 minutes environ. ❺ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la griotte

[image: e9782754047890_i0141.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0142.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0143.jpg] 20 min

150 g de griottes dénoyautées • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de griottes. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux poire-chocolat

[image: e9782754047890_i0144.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0145.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0146.jpg] 20 min

4 demi-poires au sirop • 100 g de chocolat noir • 3 œufs • 120 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Égouttez les poires puis émincez-les. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. ❸ Hachez le chocolat noir, puis incorporez-le délicatement dans la pâte. ❹ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de lamelles de poires. Enfournez pour 20 minutes environ. ❺ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la pêche

[image: e9782754047890_i0147.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0148.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0149.jpg] 20 min

6 demi-pêches au sirop • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique • 70 g d’amandes effilées


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Égouttez les pêches puis coupez-les en cubes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de cubes de pêche et d’amandes effilées. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la fraise et aux dragées

[image: e9782754047890_i0150.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0151.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0152.jpg] 20 min

200 g de fraises • 70 g de dragées • 3 œufs • 110 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les fraises, équeutez-les puis coupez-les en quartiers. Concassez grossièrement les dragées. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de quartiers de fraises et des dragées concassées. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la framboise

[image: e9782754047890_i0153.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0154.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0155.jpg] 20 min

200 g de framboises • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de framboises. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux cassis-citron

[image: e9782754047890_i0156.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0157.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0158.jpg] 20 min

2 citrons non traités • 150 g de cassis • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les citrons puis prélevez les zestes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure, les zestes des citrons et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de cassis. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la noisette et aux framboises

[image: e9782754047890_i0159.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0160.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0161.jpg] 20 min

200 g de framboises • 50 g de noisettes entières • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre de noisettes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Hachez grossièrement les noisettes entières. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre de noisettes, la levure et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez de framboises et de noisettes concassées. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux miel et abricots

[image: e9782754047890_i0162.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0163.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0164.jpg] 20 min

8 abricots • 50 g de miel • 3 œufs • 100 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les abricots, puis coupez-les en cubes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure, le beurre fondu et le miel. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez des cubes d’abricots. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir puis démoulez.


Ultra-moelleux banane et noix de coco

[image: e9782754047890_i0165.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0166.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0167.jpg] 20 min

2 bananes • 150 g de noix de coco râpée • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Retirez la peau des bananes, puis coupez-les en rondelles. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la noix de coco râpée, la levure et le beurre fondu. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez des rondelles de bananes. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la pistache

[image: e9782754047890_i0168.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0169.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0170.jpg] 20 min

2 cuil. à soupe de pâte de pistache • 50 g de pistaches entières non salées • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Hachez grossièrement les pistaches. Faites fondre le beurre avec la pâte de pistache. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le mélange beurre fondu-pâte de pistache. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Parsemez des pistaches hachées. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux pomme et noix

[image: e9782754047890_i0171.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0172.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0173.jpg] 20 min

3 pommes • 150 g de noix • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Mixez finement les noix. Épluchez les pommes, puis coupez-les en lamelles. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre de noix, la levure et le beurre fondu. Incorporez délicatement les lamelles de pommes. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à l’ananas

[image: e9782754047890_i0174.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0175.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0176.jpg] 20 min

½ ananas • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Coupez l’ananas en petits cubes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. Incorporez délicatement les cubes d’ananas. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.


Ultra-moelleux à la mangue

[image: e9782754047890_i0177.jpg] 6

[image: e9782754047890_i0178.jpg] 15 min

[image: e9782754047890_i0179.jpg] 20 min

1 mangue • 3 œufs • 150 g de sucre • 150 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes • ½ sachet de levure chimique


❶ Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez la mangue, épluchez-la puis coupez-la en petits cubes. Faites fondre le beurre. ❷ Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, puis ajoutez la poudre d’amandes, la levure et le beurre fondu. Incorporez délicatement les cubes de mangue. ❸ Chemisez un moule à tarte de papier sulfurisé, puis versez la pâte. Enfournez pour 20 minutes environ. ❹ Laissez refroidir avant de démouler.
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