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Mini mais non modeste, petit mais pas 
sommaire, éphémère et glorieux, vive le 
bite-size !

Voir la vie en riquiqui a tout bon quand il 
s’agit de cuisine. La fièvre des bouchées 
nous envahit, pour ne plus nous lâcher. 

Vous trouverez dans ces pages une mul-
titude de grignotages, un mode d’emploi 
complet pour bouder ses couverts avec ju-
bilation.

Et s’offrir le plaisir de se resservir, encore 
et encore.
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Guimauves  
addictives 		

Pour 30 guimauves
—
Préparation :	 40 min
Cuisson :	 10 MIN
REPOS :	 2 H
Difficulté :	 ! !

INgrédients 
- �400 g de sucre
- �25 ml de golden syrup 
- �25 g de gélatine 
- �2 gros blancs d’œufs
- �1 c. à c. d’extrait de vanille

- �Huile de tournesol
- �Facultatif : colorant

Pour l’enrobage : 
- �100 g de sucre impalpable
- �30 g de Maïzena

Ustensiles particuliers : cadre ou moule carré 25x25 cm 
+ thermomètre à sucre

Huilez le cadre ou le moule. 
Mélangez le sucre impalpable et la fécule  
et saupoudrez-en le fond du moule.  
Réservez l’excédent pour l’enrobage des guimauves.

Placez la gélatine dans un bol d’eau froide pour  
qu’elle ramollisse.

Faites un sirop de sucre épais. 
Dans un poêlon, placez le sucre, le golden syrup 
et 250 ml d’eau. Faites chauffer à feu moyen jusqu’à 
ce que le sucre fonde avant de porter à ébullition.  
Laissez monter à 120°C au thermomètre, enlevez  
du feu et ajoutez la gélatine égouttée et pressée  
entre vos mains. Mélangez doucement quelques 
secondes pour que la gélatine se dissolve. 

Montez les blancs en neige ferme.  
Ajoutez alors l’extrait de vanille puis le sirop en continu 
sans cesser de battre. Continuez à battre 4 minutes.  
Colorez si vous le souhaitez.

Versez la masse dans le cadre (ou le moule) et laissez 
prendre pendant 2 heures minimum.

Saupoudrez le plan de travail du mélange sucre-fécule. 

Retournez la plaque de guimauve sur le plan  
de travail, coupez-la en carrés à l’aide d’un couteau fin 
(éventuellement trempé dans de l’eau chaude  
entre chaque découpe) et enrobez chaque pièce  
du mélange sucre-fécule.

Les guimauves se conservent 3 jours  
dans un récipient hermétique.
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Barres chocolatées  
maison

Pour 15 mini-barres
—
Préparation :	 25 MIN
Cuisson :	 10 MIN
Difficulté :	 ! ! 

INgrédients 
- �250 g de chocolat au lait
- �150 g de pâte de spéculoos, 

de beurre de cacahuètes 
ou de pâte de caramel du 
commerce type Galler

Facultatif : 
- Noisettes ou cacahuètes

Ustensile particulier : moule silicone à cavités 
rectangulaires au choix

Faites fondre le chocolat au bain-marie en suivant  
les règles de tempérage (voir page 37).

Placez le moule sur une petite plaque ou planche  
pour lui assurer une stabilité et remplissez les cavités de 
chocolat en veillant à ce qu’il soit uniformément réparti.

Placez au réfrigérateur 15 minutes.

Remplissez les cavités de pâte au choix et 
éventuellement de quelques noisettes ou cacahuètes. 

Recouvrez de chocolat et passez une spatule fine sur  
le moule pour enlever l’excédent. 

Réservez au réfrigérateur 1 heure minimum avant  
de démouler.
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Moelleux tout  
gingembre  
pour conclure

Pour 6 personnes
—
Préparation :	 1 H
Cuisson :	 2 H
Difficulté :	 ! ! !

INgrédients 
- �175 g de beurre mou
- �175 g de sucre roux
- �175 g de farine fermentante
- �3 gros œufs battus
- �2 c. à s. de golden syrup 

(rayon UK du supermarché)
- �1 c. à s. de chapelure
- �1 c. à c. de sirop de 

gingembre d’un bocal  
de gingembre confit (rayon 
asiatique du supermarché)

- �1 c. à s. d’extrait de vanille
- �Le zeste d’1 citron
- �1 c. à s. de gingembre 

moulu
Pour le gingembre 
moelleux et le caramel 

craquant de gingembre :
- �200 g de sucre
- �1 morceau de 5 cm de 

gingembre frais
Pour le sirop épais :
- �6 boules  

de gingembre confit
- �3 c. à c de sirop du bocal
- �100 ml de golden syrup

Ustensiles particuliers : Un moule haut et profond en 
métal ou en silicone (avec un cercle pour le stabiliser)

Mélangez la chapelure, le golden syrup et le sirop 
de gingembre et versez dans le fond du moule  
(vous ne devez pas le graisser).

Préparez le gâteau. 
Dans un saladier ou un cul-de-poule, fouettez au batteur 
électrique le beurre avec le sucre. Ajoutez les œufs 
battus, l’extrait de vanille, le zeste puis la farine et le 
gingembre moulu. 

Remplissez le moule. 
Découpez un grand rectangle de papier sulfurisé  
et un de papier aluminium. Beurrez le sulfurisé.  
Posez le sulfurisé sur le moule (côté beurré contre pâte), 
recouvrez d’aluminium et soudez bien les papiers  
sur les bords du moule (aidez-vous de l’aluminium  
qui gardera sa forme, il sert à cela). Veillez à ce qu’il  
n’y ait pas de trous d’air. Faites chauffer une grande 
casserole d’eau bouillante, posez une soucoupe, une 
assiette ou un bol à l’envers dans le fond et déposez le 
moule (sans vous brûler) sur l’assiette. Posez le couvercle 
sur la casserole et laissez cuire 1 heure 45. 

• �Le moule ne peut pas être en contact direct avec 
le fond brûlant de la casserole.

Faites le gingembre moelleux. 
Faites bouillir de l’eau dans une bouilloire.  
Dans un poêlon, versez 100 ml d’eau bouillante sur  
200 g de sucre. Laissez fondre le sucre. Ajoutez le 
gingembre frais épluché et tranché en très fines  
lamelles à la mandoline. Amenez à frémissement et 
laissez cuire 15 minutes jusqu’à ce que le gingembre  
soit brillant et collant. Posez les tranches de gingembre  
confit et moelleux sur une feuille de papier sulfurisé 
et laissez refroidir. Coulez le caramel résiduel sur une 
feuille de sulfurisé et laissez refroidir avant de le casser 
en morceaux. Faites un sirop épais pour le gâteau. Dans 
un poêlon, faites chauffer le sirop du bocal de gingembre 
avec le golden syrup pendant quelques minutes pour 
l’épaissir. Ajoutez les boules de gingembre coupées en 
tranches. Sortez le moule de la casserole et démoulez  
sur l’assiette ou le plat de service. Versez le sirop  
épais par-dessus et déposez les tranches de boules  
de gingembre à la cuiller au sommet. Ajoutez  
les tranches de gingembre caramélisé et les éclats  
de caramel craquants. 

« Ce gâteau est particulier parce qu’il nécessite  
une cuisson à la vapeur. C’est un sublime mélange  
de texture - le gâteau aérien, le sirop collant  
et savoureux, les tranches de gingembre frais 
caramélisées et les éclats de caramel craquants. » 
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Confiture  
de lait

INgrédients 
- �500 ml de lait entier 
+ 250 g de sucre 
+ �1 gousse de vanille  

fendue et grattée

Dans un poêlon à fond épais, portez à ébullition  
tous les ingrédients. 

Laissez frémir 2 heures en remuant toutes les 10 minutes. 

En fin de cuisson, augmentez le feu et mélangez sans 
cesse pour que la préparation épaississe et colore. 

Enlevez la gousse de vanille, passez au chinois  
et mettez en pots. 
 
La confiture de lait se conservez 15 jours au réfrigérateur.

• �Pour faire de la confiture de lait, il existe une autre 
méthode, plus simple, qui consiste à faire cuire 
une conserve de lait concentré sucré dans de l’eau 
frémissante. Le principe est bon mais les effets  
du métal sur le contenu sont reconnus comme  
étant nocifs pour la santé. 
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