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LES CAKES

Cake aux carottes et nappage au fromage a la créme
Cake a L"abricot upside down

Cake au tiramisu

Cake aux fommes

Cake d’'épeautre aux myrtilles

fain a la banane et au chocolat

Cake gingembre-citron avec glacis au citron

Cake turban avec émietté de noix de pécan
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LS TARTES ETLES GATEAUX

Tarte au flan brésilienne

Tarte au tiramisu

Tarte a la créme bralée et aux fruits rouges
Tarte au sucre

Gateau a la framboise
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Tarte au yuzu st chocolat
Tarte a la frangipane
Tarte au riz

Tarte au citron meringuée
Tartelette noix-caramel
Tarte brésilienne
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LES PATISSERTES AUX FRULTS

Tarte 3 la ricotta et aux framboises
Tarte aux pommes

Clafoutis aux cerises

fleringues a la framboise

Tarte tatin

Tartelettes aux mares

Tarte amandes-framboises

Davarois aux fruits rouges

Tarte framboises-pistaches

Tarte a la rhubarbe
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LES PATISSERTES AU CHoCOL

Tarte chocolat-poires

Brownie a la créme 6t aux noix
foelleux

brownie au chocolat 6t aux noix
Gateau aux chocolat
flini-brownies
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LES CHEESECAKES

Tarte au fromage citronnée

.+ Chessecake aux myrtilles

. Cheesecake d L'avacat 6t au citron vert
Cheesecake Vegan au caramel
Cheesecake citron vert - framboise
Chessecaks estival
Tarte au fromage et aux pommes
Cheesecake au fromage
Cheesecake au citron et myrtilles
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ULCHANGEE

banaffee pie 124 :
Fastéis de lata il r]s i
Tarte 4 la rhubarbe meringués 128
flini-amandines 130 %
~ Tarte végane a la mangue 133
brownie de courgsttes ' 134 % 4
Tarte meringuée au fruits ds bois 136 < o
. Tarte & a rose ] '
Riz au lait dulcs de leche 140 it
favlova aux fruits rouges 143 =
fley lime pie [ 144 o
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Remercisments 149 g |
Astuces des co-créateurs : 154
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Temps de préparation : 4 h
Nombre de personnes : 15

POUR LE CAKE

700 g de carottes rapées

200 g de cassonade

4 eufs

300 g de sucre

2,35 dl d’huile de tournesol

375 g de farine pour patisserie
1 cuillere a café de Tevure chi-
mique
1 cuil
1 cuil
4 cuil
1 cuil
poudre
1 cuillere a café de noix de
muscade

1 cuillere a café de clous de
girofle moulus

70 g de noix de pécan grossiére-
ment hachées

ére a café de bicarbonate
ére a café de sel

éres a café de cannelle
ére a café de gingembre en

POUR LE NAPPAGE AU FROMAGE A LA
CREME :

400 g de fromage a la creme

80 g de yaourt entier

Le zeste d” % citron vert

1 sachet de sucre vanillé

160 g de sucre glace

POUR LA FINITION :

25 g de noix grossierement hachées
25 g de noix de pécan grossiére-
ment hachées

LES CAKES

CAKE AUX CARQTTES £T NAPPAGE AU
FROMAGE A LA CREME

Un, cake sucré; savournews, o égicé o vous en léchers e
doigle. Celle Taide se consewe facilement, plusiewss jourt aw
wéfrigénaleuss sans se desséichern & du moins vous wébisleg o
o Tenlalion de ne pas la, dévorers surle-chamy

Préchauffez Le four a 180 °C.

nélangez Les carottes et la cassonade. Dans un deuxiéme bol assez grand,
mélangez les asurs, le sucre et L'huile de tournesol. Fouetiez vigoureu-
sement avec Le fouet et ajoutez ensuite Les carottes et La cassonade et
mélangez Le tout. Tamisez La farine au-dessus du bol et gjoutez également
la levure chimiqus, le bicarbonate, Le sel et les épices. llélangez le tout
pour abtenir un tout homogene. ffachez grossierement Les noix de pécan st
gjoutez-les a la pate.

frenez deux moules carrés démontables de 23 centimétres et recouvrez Le
fond des deux moules d‘une feuille de cuisson. Graissez abondamment Les
bords des moules. $éparez la pate en deux parts égales que vous verserez
dans les moules. Laissez cuire pendant 40 minutes au four.

Laissez complétement refroidir le cake aux carottes et préparez ensuite

le nappage en mélangeant Le fromage & la créme et le yaourt jusqu'a

L" abtention dun mélange homogéne. Ajoutez Le zeste de citron vert, le sucre
vanillé et le sucre glace et mélangez jusqu'a L'obtention d’une créme Lisse.

Coupez Les bords de la tarte. Veillez a faire pareil pour les deux moitiés.
Coupez éventuellement un morceau de la partie supérieure afin que le cake
reste droit et ne retombe pas. Dépasez un premier cake sur une assiette.
Recouvrez-le avec La moitié du nappage. Déposez ensuite La deuxieéme moitié
et recouvrez généreusement avec L'autre moitié du nappage. Terminez en
déposant les noix et conservez La tarte au réfrigérateur.
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Temps de préparation : 3,5 h
Nombre de personnes : 8

800 g d’abricots

6 cuilléres a soupe de miel

1 cuillere a soupe de Tavande
comestible séchée

4 eufs

150 g de farine pour patisse-
rie

60 g de farine d’amande

1 cuillere a café de levure
chimique

150 g de beurre fondu

POUR LA FINITION

Amandes effilées et grillées
Lavande fraiche, pour la fi-
nition

LES CAKES

CAKE AL ABRLCOT UPSIDE DOWN

Co cake el it agréable & confeclionnes & encore plus
ag%ab&dman@e}u %n‘ﬂpab’ﬁwp sucet & Ll lavande

fréchauffez e four a 180 °C.

Coupez les abricots en deux et retirez-en le noyau. fréchauffez 3 cuilléres
a soupe de miel & feux moyen et gjoutez Les abricots et la lavande comes-
tible au moment ol le misl deviendra sirupeux. Laissez mijoter et roussir
pendant 10 minutes.

Déposez une feuille de cuisson dans Le fond d‘un moule démontable de

24 oentimétres dont vous graissez les bords. Répartissez les abricots en les
disposant avec le cosur ¢Oté intérieur dans Le fond du moule. Laissez L6 plus
de sirop possible dans la casserole et réservez pour la finition. Coupez le
reste des abricots en morceaux et réservez-les.

Dans un grand bol, mélangez les ceufs et L6 reste de miel au fouet jusqua
L"obtention d’un mélange homogene. Ajoutez-y la farine tamisée, la farine
d‘amande ¢t La Levure chimique et mélangsz. Versez ensuite Le beurre fondu
et les morceaux dabricots et lissez le mélange. Versez la pate sur les
abricots et enfournez pendant 20 minutes. Ensuite, piquez dans la pate et

si elle n‘est pas encore cuite, laissez Le tout encore un peu dans Le four.
laissez ensuite refroidir complétement Le cake, retirez-le du mouls et
retournez-le.

Avec un petit pinceau, répartissez e sirop sur le cake et finissez avec des
amandss effilées grillées et quelques brins de lavande fraiche.
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Temps de préparation : 3,5 h
Nombre de personnes : 8

POUR LE CAKE

3 eufs

130 g de sucre

0,5 dl de café fort

120 g de beurre fondu

250 g de farine fermentante

POUR LE NAPPAGE :

0,6 dl de Tlait

0,5 dl de café

400 g de mascarpone

140 g de sucre

1,5 d1 de creme entiére

Cacao en poudre pour la fini-
tion

LES CAKES

CAKEAUTIRAMISV

Co gileaw donl les prncipales savews sonl le mascarspone

o le caft ne e Bie envisagé ailiement; que comme (£

dessoill sucné classigue pars eccellence de la, cwisine Talienne.
Ceal bien s le Tinamisu Une Tuanche o Tabie pure sus

oolie assielle.

fréchauftez e four a 180 °C.

battez les coufs et e sucre au fouet jusqua L'obtention d'un mousse onc-
tususe. Ajoutez-y e café et Le beurre fondu L. Tamisez La farine au-dessus
du bol et mélangez Le tout jusqu‘a L'obtention d’une pate Lisse. Graissez un
moule & tarte crénelé de &4 centimétres. Versez-y le mélange et laissez
cuire 30 minutes au four. Laissez ensuite compleétement refroidir.

Retirez le cake du mouls, coupez la partie supérisure de maniere égale ou
non et retournez-le.

Nélangez Le lait au café et enduisez-en généreusement Le cake. Lnsuite,
mélangez L6 mascarpone au sucre. battez La créme fraiche jusqu‘a ce qu'elle
Sait (bien) serrée 6t incorporez-La au framage sucré. fettez La créme au
mascarpone dans une poche avec une douille au choix et réalisez de petits
dépdts de créme sur Le cake jusqu'a ce qu'il soit complétement recouvert.

Saupoudrez de poudre de cacao.






Temps de préparation : 1 h
Nombre de personnes : 8

1,2 d1 d’huile d’arachide
100 g de sucre glace

100 g de beurre doux

100 g de sucre

4 eufs

40 g de farine d’amande
200 g de farine pour patisse-
rie

20 g de fécule de pomme de
terre

2 pommes

Sucre perlé

LES CAKES

CAKE AUX POMMES

%mb‘agﬂ?pabmd\m‘wlp&\whmpwm\m%m
dun mélange dhwile o de beursie; de farine o de farine
damande, de suowe & de suone glace. Resullal 7 Un cake
supers moellewo aweo des pommes juble & poinl. Bonadgpaﬂ?l

fréchauffez e four a 170 °C.

Dans un bol, versez L'huile d‘arachide et ajoutez Le sucre glace, suivi du
beurre. lélangez Le tout jusqu‘a L abtention d'un mélange homagene et
ajoutez ensuite Le sucre, les asUfs, La farine d‘amande, La farine tamisée et
la féoule de pommes de terre. Respectez cet ordre tout en continuant a
mélanger.

Graissez un moule rectangulaire et versez-y le mélange. felez les pommes,
coupez-les en quatre et imprimez-Les dans la péte. Saupoudrez d‘une poi-
anée de sucre perlé et laissez cuire pendant 40 minutes. laissez complete-
ment refroidir et servez.






WWW.LANNOO.COM

Inscrivez-vous a notre newsletter et recevez régulicrement des
informations sur nos parutions et activités.

Texte : Nathalie Smets, Tarte a Ioi & friends

Révisions receties : laurence bemelmans

Styliste culinaire : bieke Santens

Fhotographie : bramski

Conception graphique : Katrien Van De Steene - Whitespray
Traduction : Linda Vanden bemden

four toutes questions ou remarques, vous pouvez prendre contact
avec redactislifestyle@lannoo.com

© Tarte a Moi, Editions Lannoo nv, Tislt, 2020
D/2020/13/371 - §UR 110
J783101170333

Tou§ droits réservés. Toutes reproductions ou adaptations d‘un extrait quelconque
de oe livre, par quelque procédé que ce soit, sont interdites pour tous pays.

Tout Le plaisir €tait pour Tarte & Moi, une branche de
la Lorraine bakery Group.





