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CAKE AUX CAROTTES ET NAPPAGE AU 
FROMAGE À LA CRÈME 
Un cake sucré, savoureux, et épicé à vous en lécher les 
doigts. Ce� e tarte se conserve facilement plusieurs jours au 
réfrigérateur sans se dessécher. Si du moins vous résistez à 
la tentation de ne pas la dévorer sur-le-champ.

Préchauffez le four à 180 °C.

Mélangez les carottes et la cassonade. Dans un deuxième bol assez grand, 

mélangez les œufs, le sucre et l’huile de tournesol. Fouettez 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 ajoutez également 

la levure chimique, le bicarbonate, le sel et les épices. Mélangez le tout 

pour obtenir un tout homogène. Hachez grossièrement les noix de pécan et 

ajoutez-les à la pâte. 

Prenez deux moules carrés démontables de 23 centimètres et recouvrez le 

fond des deux moules d’une feuille de cuisson. Graissez abondamment les 

bords des moules. Séparez la pâte en deux parts égales que vous verserez 

dans les moules. Laissez cuire pendant 40 minutes au four.

Laissez complètement refroidir le cake aux carottes et préparez ensuite 

le nappage en mélangeant le fromage à la crème et le yaourt jusqu’à 

l’ obtention d’un mélange homogène. Ajoutez le zeste de citron vert, le sucre 

vanillé et le sucre glace et mélangez jusqu’à l’obtention d’une crème lisse.  

Coupez les bords de la tarte. Veillez à faire pareil pour les deux moitiés. 

Coupez éventuellement un morceau de la partie supérieure afin que le cake 

reste droit et ne retombe pas. Déposez un premier cake sur une assiette. 

Recouvrez-le avec la moitié du nappage. Déposez ensuite la deuxième moitié 

et recouvrez généreusement avec l’autre moitié du nappage. Terminez en 

déposant les noix et conservez la tarte au réfrigérateur.

Temps de préparation : 4 h
Nombre de personnes : 15

POUR LE CAKE :
700 g de carottes râpées 
200 g de cassonade
4 œufs
300 g de sucre
2,35 dl d’huile de tournesol 
375 g de farine pour pâtisserie
1 cuillère à café de levure chi-
mique
1 cuillère à café de bicarbonate 
1 cuillère à café de sel 
4 cuillères à café de cannelle
1 cuillère à café de gingembre en 
poudre 
1 cuillère à café de noix de 
muscade
1 cuillère à café de clous de 
girofle moulus 
70 g de noix de pécan grossière-
ment hachées

POUR LE NAPPAGE AU FROMAGE À LA 
CRÈME :
400 g de fromage à la crème
80 g de yaourt entier
Le zeste d’ ½ citron vert
1 sachet de sucre vanillé
160 g de sucre glace

POUR LA FINITION :
25 g de noix grossièrement hachées
25 g de noix de pécan grossière-
ment hachées

_______________________
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Recouper les bords du cake 
permettra d’obtenir un meil-
leur résultat, mais ce n’est 

pas essentiel. Si vous décidez 

de le faire sans apprécier pour 

autant le gaspillage, mélangez 

alors les restes de cake avec 

un restant de nappage au froma-

ge à la crème, mixez le tout 
et faites-en des pop cakes! 

- ASTUCE -
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CAKE À L’ABRICOT UPSIDE DOWN 
Ce cake est très agréable à confectionner et encore plus 
agréable à manger. Il n’est pas trop sucré et la lavande 
procure une touche gustative surprenante. A essayer absolu-
ment si vous aimez les abricots. 

Préchauffez le four à 180 °C. 

Coupez les abricots en deux et retirez-en le noyau. Préchauffez 3 cuillères 

à soupe de miel à feux moyen et ajoutez les abricots et la lavande comes-

tible au moment où le miel deviendra sirupeux. Laissez mijoter et roussir 

pendant 10 minutes. 

Déposez une feuille de cuisson dans le fond d’un moule démontable de 

24 centimètres dont vous graissez les bords. Répartissez les abricots en les 

disposant avec le cœur côté intérieur dans le fond du moule. Laissez le 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 œufs et le reste de miel au fouet jusqu’à 

l’obtention d’un mélange homogène. Ajoutez-y la farine tamisée, la farine 

d’amande et la levure chimique et mélangez. Versez ensuite le beurre fondu 

et les morceaux d’abricots et lissez le mélange.  Versez la pâte sur les 

abricots et enfournez pendant 20 minutes. Ensuite, piquez dans la pâte et 

si elle n’est pas encore cuite, laissez le tout encore un peu dans le four. 

Laissez ensuite refroidir complètement le cake, retirez-le du moule et 

retournez-le. 

Avec un petit pinceau, répartissez le sirop sur le cake et finissez avec des 

amandes effilées grillées et quelques brins de lavande fraîche. 

Temps de préparation : 3,5 h
Nombre de personnes : 8

800 g d’abricots
6 cuillères à soupe de miel 
1 cuillère à soupe de lavande 
comestible séchée
4 œufs
150 g de farine pour pâtisse-
rie
60 g de farine d’amande 
1 cuillère à café de levure 
chimique
150 g de beurre fondu 

POUR LA FINITION 
Amandes effilées et grillées 
Lavande fraîche, pour la fi-
nition 

________________________
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CAKE AU TIRAMISU
Ce gâteau dont les principales saveurs sont le mascarpone 
et le café, ne peut être envisagé autrement que comme LE 
dessert sucré classique par excellence de la cuisine italienne. 
C’est bien sûr le Tiramisu. Une tranche d’Italie pure sur 
votre assie� e. 

Préchauffez le four à 180 °C. 

Battez les œufs et le sucre au fouet jusqu’à l’obtention d’un mousse onc-

tueuse. Ajoutez-y le café et le beurre fondu l. Tamisez la farine au-dessus 

du bol et mélangez le tout jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Graissez un 

moule à tarte crénelé de 24 centimètres. Versez-y le mélange et laissez 

cuire 30 minutes au four. Laissez ensuite complètement refroidir. 

Retirez le cake du moule, coupez la partie supérieure de manière égale ou 

non et retournez-le. 

Mélangez le lait au café et enduisez-en généreusement le cake. Ensuite, 

mélangez le mascarpone au sucre. Battez la crème fraîche jusqu’à ce qu’elle 

soit (bien) serrée et incorporez-la au fromage sucré. Mettez la crème au 

mascarpone dans une poche avec une douille au choix et réalisez de petits 

dépôts de crème sur le cake jusqu’à ce qu’il soit complètement recouvert. 

Saupoudrez de poudre de cacao. 

Temps de préparation : 3,5 h
Nombre de personnes : 8

POUR LE CAKE : 
3 œufs
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 lait
0,5 dl de café 
400 g de mascarpone
140 g de sucre
1,5 dl de crème entière 
Cacao en poudre pour la fini-
tion 

________________________
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CAKE AUX POMMES 
Il ne s’agit pas ici d’un ‘simple’ cake aux pommes, mais bien 
d’un mélange d’huile et de beurre, de farine et de farine 
d’amande, de sucre et de sucre glace. Résultat ? Un cake 
super moelleux avec des pommes juste à point. Bon appétit ! 

Préchauffez le four à 170 °C. 

Dans un bol, versez l’huile d’arachide et ajoutez le sucre glace, suivi du 

beurre. Mélangez le tout jusqu’à l’obtention d’un mélange homogène et 

ajoutez ensuite le sucre, les œufs, la farine d’amande, la farine tamisée et 

la fécule de pommes de terre. Respectez cet ordre tout en continuant à 

mélanger. 

Graissez un moule rectangulaire et versez-y le mélange. Pelez les pommes, 

coupez-les en quatre et imprimez-les dans la pâte. Saupoudrez d’une poi-

gnée de sucre perlé et laissez cuire pendant 40 minutes. Laissez complète-

ment refroidir et servez. 

Temps de préparation : 1 h
Nombre de personnes : 8 

1,2 dl d’huile d’arachide
100 g de sucre glace
100 g de beurre doux
100 g de sucre
4 œufs
40 g de farine d’amande 
200 g de farine pour pâtisse-
rie
20 g de fécule de pomme de 
terre 
2 pommes 
Sucre perlé 

______________________
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