
Gâteau au chocolat sans œufs
ni produits laitiers
Les allergies ou intolérances alimentaires sont de plus en
plus fréquentes; et comment faire quand on est allergique aux
produits laitiers et aux œufs ?  Et bien voici une recette qui
vous permettra de réaliser un très bon « cake » au chocolat
sans utiliser ni de beurre, ni d’œufs qui sera extrêmement
facile à réaliser.

Gâteau au chocolat sans œufs ni produits laitiers

Pour  la  recette  adaptée  au
Thermomix cliquez ici

https://gourmantissimes.com/gateau-au-chocolat-sans-oeufs-ni-produits-laitiers/
https://gourmantissimes.com/gateau-au-chocolat-sans-oeufs-ni-produits-laitiers/
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2023/09/MG_2901.jpg
https://daniellelions.com/gateau-au-chocolat-sans-oeufs-ni-produits-laitiers-recette-dessert-thermomix/


Matériel
un moule à cake anti adhésif en silicone. Vous pouvez
vous en procurer en cliquant sur la photo ci-dessous:

GOURMEO Moulle à cake rectangulaire anti-adhésif en silicone -
Moulle  pour  patisserie  -  Moule  a  pain  disponible  en  deux
couleurs différentes

Ingrédients  pour  une  dizaine  de
petits cramiques ( taille moule à
muffin)

200 g de chocolat noir coupé en morceaux
285 g de lait de soja

https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


une pincée de sel
70 g de sucre en poudre
11 g de levure chimique ( un sachet)
130 g de farine de châtaigne

Préparation
Versez les 200 g chocolat dans une casserole avec les
285 g de lait de soja, les 70 g de sucre et la pincée de
sel. Cuisez à feu très doux  tout en mélangeant jusqu’à
ce que le chocolat soit bien fondu.

Cuisez à feu très doux  tout
en mélangeant jusqu’à ce que
le chocolat soit bien fondu.

Versez le mélange dans un  récipient et ajoutez-y  les
130 g de châtaigne. les 11 g de levure . Mélangez bien.
Si vous avez un robot pâtissier utiliser la fonction
pétrissage. Versez dans votre moule et cuisez au four à
180° pendant 30 à 35 mn.
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Versez dans votre moule et
cuisez  au  four  à  180°
pendant  30  à  35  mn

Démoulez quand le gâteau est refroidi. Régalez-vous!

Gâteau au chocolat sans œufs ni produits laitiers
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Cake citron de mon enfance
J’ai le souvenir de mon enfance d’un merveilleux cake citron
que  réalisait  la  mère  d’une  de  mes  amies.  C’est  donc  en
souvenir d’Anne-Marie que je vous offre cette recette. Elle le
servait accompagné d’un lemon curd maison dont vous trouverez
la recette en cliquant ici.

Pour le recette adaptée au Thermomix  cliquez ICI.

Matériel

un moule à cake . Vous en trouverez en cliquant sur la
photo ci-dessous.

une grille et plaque à pâtisserie. Vous en trouverez en
cliquant sur la photo ci-dessous.

une râpe microplane: elle est extrêmement utile dans
cette  recette  car  elle  vous  permettra  de  faire  des
zestes extrêmement fins qui vont bien se répartir dans
la pâte et ainsi bien la parfumer. Vous en trouverez en
cliquant sur la photo ci-dessous.

une spatule coudée, indispensable pour déplacez votre
cake imbibé de sirop…Vous en trouverez en cliquant sur
la photo ci-dessous.

Ingrédients  pour un cake

200 g de sucre
le zeste de 2 citrons et le jus d’un demi citron
75 g de beurre pommade
4 œufs
50 ml de crème fraiche liquide entière
180 g de farine
5 g de levure chimique

https://gourmantissimes.com/cake-citron-de-mon-enfance/
https://gourmantissimes.com/lemon-curd-et-orange-curd/
https://daniellelions.com/cake-citron-de-mon-enfance-recette-dessert-au-thermomix/


Pour le sirop d’imbibage

160 ml d’eau
50 g de sucre
100 ml de jus de citron
10 g de grand marnier

Préparation

Mélangez le sucre avec le zeste de citron et le beurre
pommade.

Ajoutez au mélange les œufs et la crème.

Tamisez  farine  et  levure  et  ajoutez-les  au  mélange
précèdent.

Versez la préparation dans votre moule.

Préchauffez votre four à 180° ; au moment d’enfourner
descendez la température à 160° et cuisez 45 mn. En fin
de cuisson placez le cake sur une grille , elle même
posée sur une plaque.

Versez dans une casserole tous les éléments du sirop.
Amenez à ébullition et retirez du feu. Versez le sirop
chaud  sur  le  cake  ramené  à  température  ambiante.
Récupérez  le  sirop  dans  la  plaque  sous  le  cake  et
recommencez l’opération.

Décorez avec des suprêmes de citron ou des morceaux de
citrons confits.

Tarte  croustillante  aux

https://gourmantissimes.com/tarte-croustillante-aux-pommes-et-marrons-recette-basse-temperature/


pommes  et  marrons  (recette
Basse température)
Vous  êtes  nombreux  à  me  demander  des  desserts  basse
température.  Ce  mode  de  cuisson  est  particulièrement
intéressant pour la cuisson des viandes, poissons, crustacés
et légumes racines. Mais il l’est également pour certains
fruits  comme  la  pomme,  l’ananas,  la  banane,  la  poire  qui
entrent dans la composition de certains desserts.

Je vous propose donc une recette de tarte croustillante où les
pommes sont cuites basse température avec des épices. Il en
ressort un « parfumage » très subtil des fruits: en effet
cette cuisson sous vide est un extraordinaire exhausteur de
goût  car aucune saveur ne peut s’évaporer pendant la cuisson;
Tous les parfums vont se concentrer dans l’aliment emprisonné
dans le sachet.

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  parution  de  mes
meilleurs  recettes  basse  température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection  « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of – Tome 1 » ,  « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 2 »,

« Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

Les livres sont disponibles dès maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

https://gourmantissimes.com/tarte-croustillante-aux-pommes-et-marrons-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/tarte-croustillante-aux-pommes-et-marrons-recette-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg


Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4 cliquez ici
Pour le Tome 5 cliquez ici
Pour le tome 6 cliquez ici

Ingrédients  pour  6  tartes
individuelles

3 pommes
12 feuilles de pâte filo

Pour la farce

25 g de beurre mou
une cuillerée à soupe d’épices à vin chaud. Vous en
trouverez dans les magasins spécialisés en épices ou
vous pouvez réaliser votre mélange vous-même  en mixant
finement  de  la  poudre  de  cannelle,  de  badiane,  de
vanille,  de  gingembre,  de  clous  de  girofle  et  des
écorces d’orange séchées
une cuillère à soupe rase de jus d’orange
le zeste d’une orange

Pour le crémeux aux marrons

50 g de lait entier
50 g de crème de marron
1 oeuf
20 g de sucre
4 g de poudre à crème ou de la maïzena
70 g de beurre

Matériel
un thermoplongeur: je vous conseille celui de la marque

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1


Anova mais il en existe d’autres comme celui-ci (le
moins cher à ce jour)

une machine à mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

une  cuillère  parisienne.  Vous  pouvez  en  trouver  en
cliquant sur la photo ci-dessous.

Préparation
On commence par la cuisson basse température des pommes qui va
prendre une heure.

Pelez les pommes, coupez-les en deux et évidez-en le
cœur à l’aide d’une cuillère parisienne.

Mélangez tous les ingrédients de la farce.

Farcissez le cœur des pommes avec un peu de farce.

Mettez les pommes sous vide et faites les cuire à l’aide
de votre thermoplongeur à 85° pendant une heure.

Pendant  la  cuisson  des  pommes  on  prépare  le  crémeux  aux
marrons et les feuilles de filo.

Pour le crémeux aux marrons.

Faites fondre la crème de marron dans le lait.

Pendant ce temps blanchissez l’œuf avec les 20 g de
sucre.

Versez le lait chaud sur l’œuf. Ajoutez la poudre à
crème. Mélangez bien.

Remettez le tout sur le feu jusqu’à ce que la crème
épaississe.

Ôtez la casserole du feu et attendez quelques minutes:
quand la crème est à 40° incorporez alors les 70 g de



beurre.

Puis mixez le tout et placez la crème aux marrons dans
une poche à douille. Réservez au frais.

Pour les feuilles de filo

Mélangez un peu de beurre fondu avec une cuillère à
soupe rase de sucre.

Beurrez des moules en inox ou en silicone ( j’utilise
des  petites  gamelles  à  chat…)  ayant  un  diamètre
suffisant  pour  pouvoir  y  déposer  une  demi  pomme  à
l’intérieur. Puis étalez vos feuilles de filo: vous en
utiliserez deux par moule individuel. Beurrez-les des
deux côtés chacune et superposez-les. Puis on les dépose
délicatement dans les moules pour qu’elle épousent bien
la forme du moule: attention c’est fragile! Puis coupez
le trop plein de pâte pour avoir un bel arrondi.

Enfournez à 180° pendant 10 mn à 15 mn suivant les
fours. Laissez refroidir et démoulez délicatement (c’est
fragile).

Pochez le crémeux marron dans chaque coupelle en pâte à
filo.

Ouvrez le sachet de pommes:  récupérez le jus rendu,
filtrez-le.  Puis  faites-le  réduire  dans  une  petite
casserole.

Disposez les pommes sur une grille et laquez les pommes
avec le jus réduit.

Puis disposez une demi pomme par dessus. décorez avec
une petite feuille de menthe.

Et  c’est prêt: ultra croustillant, merveilleusement parfumé…
Un petit bonheur.



Tarte pamplemousse romarin
J’adore le romarin que l’on utilise le plus souvent en cuisine
mais vous pouvez également vous en servir pour parfumer vos
desserts!

Pour  cela  c’est  très  simple:  vous  pouvez  soit  infuser  le
romarin  (  dans  du  lait  pour  parfumer  une  crème,  dans  un
sirop…) mais vous pouvez en faire une poudre qui vous servira
à parfumer vos salades de fruits et vos pâtes comme ici la
pâte sablée.

La  réalisation  de  la  poudre  de  romarin  est  ultra  simple:
faites sécher à température ambiante des branches de romarin
pendant plusieurs jours et prélevez les petites feuilles bien
sèches; il ne reste plus qu’à les mixer et conserver cette
poudre dans un bocal hermétique. Vous pouvez aussi en trouver
dans les magasins bio.

Matériel
un cercle à tarte rectangulaire de 35 cm sur 10 cm et
2.5 cm de hauteur. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

un robot pâtissier ou vos petites mains…Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

une spatule coudée. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

Ingrédients  pour  une  tarte

https://gourmantissimes.com/tarte-pamplemousse-romarin/


rectangulaire ( 6 personnes)
Pour la pâte

un œuf
170 g de farine
30 g de poudre d’amande
90 g de sucre glace
50 g de fécule de maïs
1 g de sel
80 g de beurre mou
8 g de poudre de romarin

Pour la crème d’amande

100g de poudre d’amandes
10 g de fécule de maïs
80g de sucre glace
 20g de lait d’amande
80g de beurre à température mou
un oeuf

Pour le sirop

65 g de jus d’orange
10 g de jus de citron
35 g de sucre semoule
une belle branche de romarin frais

Et bien sûr

3 pamplemousse roses
des amandes effilées grillées à sec dans une poêle ou au
four

Préparation
Commencez par le sirop : placez tous les ingrédients et
portez à ébullition. Mélangez bien puis ôtez du feu et



filmez  le  récipient.  Laissez  infuser  à  température
ambiante et préparez votre pâte.

Passez les amandes effilées au four ou à sec à la poêle
pendant quelques minutes pour les dorer. Réservez.

Placez la feuille sur votre robot. Versez la farine, la
poudre d’amande, la fécule de maïs, le sucre glace, la
poudre de romarin et le beurre coupé en morceaux dans
votre bol mixeur. Mélangez pour obtenir une pâte sablée
et ajoutez l’œuf. Quand tout est bien mélangé formez une
« boule » en forme de rectangle. Filmez la pâte et
placez au frais pendant deux heures.

Pendant ce temps préparez la crème d’amande: travaillez
le  beurre avec le sucre avec une fourchette pour le
rendre bien mou.

Ajoutez la poudre d’amande et la fécule de pommes de
maïs. Mélangez bien. Puis ajoutez le lait d’amande et
l’œuf  préalablement  battu  à  la  fourchette.  Mélangez
bien. Réservez.

Abaissez la pâte en un long rectangle un peu plus grand
que votre cercle à tarte. Déposez votre cercle à tarte
sur une surface anti adhésive et disposez la pâte par
dessus.

Découpez le surplus de pâte tout autour à l’aide d’un
petit  couteau.  Gardez  les  chutes  pour  réaliser  des
petits sablés à grignoter pour l’heure du thé ou du
goûter.

Piquez la pâte à l’aide d’une fourchette. Placez ce fond
de tarte au frais pour 30 mn.

Etalez la crème d’amande sur la tarte à l’aide d’une
petite  spatule  coudée.  Enfournez  à  180°  pendant  35
minutes.

Pendant la cuisson du fond de tarte pelez à vif les



pamplemousses et prélevez-en les suprêmes avec un petit
couteau.

Trempez les suprêmes de pamplemousse dans le sirop et
disposez-les  sur  la  tarte  refroidie  et  laquez  les
quartiers  de  pamplemousse  avec  un  peu  de  sirop
préalablement  filtré  par-dessus.  Saupoudrez  d’amandes
effilées.

Et on déguste!

 

Brioche  aux  pommes,  raisins
et noix de pécan
Bientôt Pâques, ses œufs en chocolat mais aussi ses brioches!
Cette  année  je  vous  dévoile  la  recette  que  ma  grand-mère
maternelle réalisait avec les pommes de son jardin. J’y ai
juste ajouté les noix de pécan qui amènent le petit plus
gourmand qui va vous faire encore plus craquer!

Cette pâte à brioche est assez liquide; il faut donc la cuire
dans un moule à cake.

POUR LA RECETTE AU THERMOMIX  cliquez ici.

Matériel
un moule à cake en silicone. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

un robot pâtissier ou un Thermomix: si utiles dans votre
cuisine pour réaliser parfaitement toutes vos pâtes et

https://gourmantissimes.com/brioche-aux-pommes-raisins-et-noix-de-cajou/
https://gourmantissimes.com/brioche-aux-pommes-raisins-et-noix-de-cajou/
https://daniellelions.com/wp-admin/post.php?post=578&action=edit
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-fevrier-2022/


plus encore avec le Thermomix.

Ingrédient pour une brioche 
250 g de farine
3 œufs
25 ml de lait
40 g de sucre en poudre
10 g de levure boulangère sèche
150 g de beurre mou coupé en morceaux
5 g d’extrait de vanille
5 g d’épices à vin chaud  ou à spéculos (chez girofle et
cannelle)
2 g de sel
un jaune d’œuf pour dorer votre brioche avant cuisson

200 g de pommes
25 g de sucre en poudre
sirop d’érable
30 g de noix de pécan
30 g de raisins secs

Préparation
Commencez par préparer la garniture: pelez les pommes et
ôtez  le  cœur  avec  les  pépins.  Coupez  les  pommes  en
petits dés.

Faites-les revenir dans une casserole avec 25 g de sucre
et une petite noix de beurre. Ils faut qu’elles restent
un peu croquantes. Réservez.

Faites tremper les raisins dans un peu d’eau chaude (ou
si vous préférez un peu d’alcool comme du cognac ou
calvados) pour les réhydrater. Réservez.

Mélangez  les  noix  de  pécan  avec  un  peu  de  sirop
d’érable, juste pour bien les enrober.

https://gourmantissimes.com/ateliers/
https://www.girofle-et-cannelle.com/epices-a-speculoos-c2x26278736
https://www.girofle-et-cannelle.com/epices-a-speculoos-c2x26278736


Délayez la levure dans les 25 ml de lait.

Tamisez la farine dans un grand bol. Ajoutez le sucre,
le sel.

Battez les œufs légèrement avec une fourchette.

Puis ajoutez les œufs battus, l’extrait de vanille, les
épices à vin chaud et la levure dissoute dans le lait à
la farine. Pétrissez pendant 5 minutes pour obtenir une
pâte assez dense. Puis ajoutez au fur et à mesure le
beurre coupé en petits morceaux. Pétrissez encore 5 mn :
le beurre doit être complètement incorporé à la pâte.

Ajoutez alors les pommes, les raisins et les 3/4 des
noix de pécan. Vous saupoudrerez le dernier quart des
noix sur la brioche juste avant d’enfourner. Versez la
pâte obtenue dans un grand récipient et recouvrez-la
d’un torchon humide. Laissez lever la pâte pendant 1
heure 30 à 2 heures: elle doit avoir doublé de volume.
Si votre four peut chauffer à 30 ° utilisez-le alors
pour faire lever la pâte à l’intérieur de celui ci.

Beurrez un moule à cake ou utilisez un moule à cake anti
adhésif; dégazez la pâte et versez-la dans votre moule.
Refaites lever la pâte pour qu’elle arrive à la lisière
du moule.
Badigeonnez le dessus de la brioche avec un peu d’œuf
battu.  Puis  saupoudrez  du  reste  de  noix  de  pécan.
Enfournez 30 minutes à 180°.

 



Cake Chocolat Banane (recette
vidéo au Thermomix)
Aujourd’hui on prépare un goûter gourmand pour nos petits
loups  réalisé  avec  le  Thermomix  TM6,  ce  robot  cuiseur
exceptionnel . Et le petit plus c’est que vous pouvez suivre
et  réaliser  cette  recette  avec  la  vidéo  complète  en  fin
d’article!

Abonnez-vous  à  ma  chaîne  YouTube  et  suivez  bientôt  mes
recettes live en direct!

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique?  Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi  à l’adresse mail suivante:

                                                         
 gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
assister aux prochains cours et connaitre les  prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

https://gourmantissimes.com/cake-chocolat-banane-recette-video-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/cake-chocolat-banane-recette-video-au-thermomix/
https://www.youtube.com/channel/UCzhtM5L9--JKG2fhVtL3Aew
https://gourmantissimes.com/ateliers/


Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Pour la recette du Cake Banane chocolat:

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 45 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients

2 bananes coupées en dés et arrosées d’un peu de jus de
citron pour éviter qu’elles noircissent
100 g de beurre mou à température ambiante
90 g de sucre semoule
3 œufs
230 g de farine
11 g de levure chimique ( un sachet)
80 g de chocolat noir coupé en éclats ou en pistoles
Une troisième banane coupée en deux dans le sens de la
longueur

Préparation

Placez 100 g de beurre mou et 90 g de sucre dans le bol.
Mixez 40 s/ vit 3.
Ajoutez 230 g de farine, 3 œufs, 11 g de levure chimique
dans le bol et mixez 40 s/ vit 3.
Ajoutez les dés de banane et mixez 50s/ vit 1 /sens
inverse.
Remplissez votre moule à cake du mélange. Coupez la
banane restante en deux et positionnez -la sur le dessus
du cake. Badigeonnez la banane avec un peu de fondu.
Enfournez à 160 ° pendant 45 à 50 mn selon les fours.
Laissez retomber en température et démoulez votre cake.



Vidéo
https://www.youtube.com/watch?v=CEF7dsnkQMc&t=14s

Bôôô Clafoutis
Le clafoutis, un dessert bien de saison… C’est une recette
classique mais souvent raplapla à la présentation et pas très
élégant. Voici ma recette, enrichie aux pistaches, qui vous
permettra de présenter un Bôôô Clafoutis encore plus gourmand
que vous serez fier(e) de présenter à votre table.

Les puristes diront qu’il ne faut pas ôter les noyaux… C’est
exact pour la recette originale. Mais je dois dire que manger
un clafoutis en ayant deux ou trois noyaux de cerises à chaque
bouchée n’est vraiment pas agréable en bouche. Je préfère donc
les enlever. A vous de voir!

Ingrédients  pour  un  plat
familial (environ 8 personnes)

500 g de cerises
3 œufs
130 g de sucre en poudre
2 cuillerées à café de pâte de pistache
15 cl de lait
15 cl de crème fraîche liquide entière
100 g de farine tamisée
60 g de beurre
une gousse de vanille. Choisissez bien vos gousses de
vanille: elles ne doivent jamais avoir un aspect sec et
desséché. Bien au contraire! Elles doivent être bien

https://gourmantissimes.com/booo-clafoutis/


charnues et avoir un aspect gras et luisant.
une pincée de sel

Pour la décoration

60 g de pistaches
du sucre perlé

Préparation
Faites griller les 60 g de pistaches au four à 180°
pendant 10 mn. Réservez.

Ouvrez  la  gousse  de  vanille  en  deux  et  grattez
l’intérieur à l’aide d’un couteau pour en prélever les
graines.

Faites tiédir le lait avec la crème et infusez la gousse
et les grains de vanille dans le lait pendant 15 mn.
Retirez la gousse et réservez.

Coupez les cerises en deux et dénoyautez-les.

Faites fondre le beurre (ne le chauffez pas de trop , il
s’agit juste de le faire fondre).

Battez les œufs pour bien mélanger jaunes et blancs;
ajoutez le sucre puis la farine tamisée. Mélangez bien
puis ajoutez la pâte de pistache, le beurre fondu et le
lait. Le mélange doit être bien homogène. Au besoin
aidez-vous d’un robot ménager comme le Thermomix pour
obtenir une pâte bien lisse et onctueuse… Pour toutes
informations et démonstrations gratuites au sujet de ce
robot extraordinaire cliquez ici.

Disposez les cerises dans un plat légèrement beurré.
Versez la pâte par-dessus. Puis découpez dans un carton
une  forme  semblable  à  celle  de  votre  plat  de
présentation mais d’une dimension plus petite. Disposez-
la sur le plat et saupoudrez tout le tour de pistaches

https://gourmantissimes.com/ateliers/


torréfiées et de sucre perlé.

Ôtez la forme en carton.
Enfournez  à  180°  pendant  35  à  40  minutes  selon  les
fours. Le clafoutis va bien gonfler.

Et voilà comment obtenir un très beau clafoutis, bien joufflu
et gourmand!

Gâteau  moelleux  poires  et
chocolat
En ces moments difficiles de confinement on a besoin d’un peu
de réconfort et cela passe par la tendresse et la gourmandise.
Cette semaine je vous propose ce gâteau qui est une petite
merveille  de  saveurs  et  il  va  vous  fait  faire  fondre  de
plaisir. Servez-le tiède c’est encore meilleur! Voici mon 
Gâteau moelleux poires et chocolat…

Ingrédients  pour   le  Gâteau
moelleux poires et chocolat 

4 à 5 poires selon leur grosseur: il vous faudra 400 g
de de poires en morceaux (deux à trois poires, pelées et
évidées) pour la pâte du gâteau et une à deux poires
pour le dessus du gâteau
3 œufs
120 g de beurre ramolli
180 g de sucre en poudre
une cuillerée à café de baking powder
170 g de farine tamisée
1 cl d’extrait de vanille liquide

https://gourmantissimes.com/gateau-moelleux-poires-et-chocolat/
https://gourmantissimes.com/gateau-moelleux-poires-et-chocolat/


80 g de chocolat noir
une pincée de sel

Pour la cuisson

du sucre glace
un peu de beurre fondu pour badigeonner le dessus du
gâteau

Matériel
un moule à cake anti adhésif d’environ 25 cm de diamètre
et 6 cm de hauteur. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.

Préparation
Mélangez  vivement  le  sucre,  le  beurre  ramolli  et
l’extrait de vanille.

Vous obtenez une pommade que l’on réserve pour l’instant
à température ambiante.

Faites fondre le chocolat au bain marie avec une pincée
de sel.

Pendant ce temps pelez trois poires et ôtez-en le cœur.

Coupez les poires en petits morceaux.

Dés que le chocolat est fondu , ajoutez-le au mélange
beurre et sucre.

Puis ajoutez les jaunes d’œufs.

Et on intègre la farine tamisée et la baking powder au
mélange précédent.

Montez les blancs en neige; ils doivent avoir la texture
d’une mousse à raser. Ajoutez-les au mélange.



Et on termine en ajoutant les morceaux de poires.

Versez le tout dans votre moule et lissez le dessus.

Pelez les deux poires restantes et coupez-les à l’aide
d’une mandoline ou d’un couteau en fine lamelles.

Dressez les lamelles sur le gâteau.

Puis,  à  l’aide  d’un  petit  pinceau  badigeonnez  les
tranches de pommes avec du beurre fondu.

Saupoudrez de sucre glace et enfournez à 180° pendant 45
mn. Et 10 mn avant la fin de la cuisson saupoudrez de
nouveau de sucre glace le dessus du gâteau.

Dressage
Sortez le gâteau du four et laissez le refroidir avant
de le démouler. Quand le gâteau est refroidi, démoulez-
le et disposez-le gâteau sur votre plat de présentation.
Je vous conseille de le remettre au four à 80° pendant 5
à 6 minutes avant de le déguster car, même si il est
délicieux froid, ce gâteau est  vraiment meilleur tiède!
Et quel moelleux!

Tartelettes aux mûres, parfum
verveine et rhubarbe
C’est la pleine saison des mûres alors on en profite. Je vous
propose  aujourd’hui  ces  jolies  tartelettes  Tartelettes
meringuées aux mures, parfum verveine et rhubarbe tout en 
fraîcheur et gourmandise…

Ingrédients pour les Tartelettes meringuées aux mures, parfum

https://gourmantissimes.com/tartelettes-aux-mures-parfum-verveine-et-rhubarbe/
https://gourmantissimes.com/tartelettes-aux-mures-parfum-verveine-et-rhubarbe/


verveine et rhubarbe (6 personnes)

Pour la recette du curd verveine rhubarbe cliquez ici. Vous
trouverez ci-dessous un rappel des ingrédients. Attention j’ai
augmenté la quantité de gélatine par rapport à la recette dont
je vous donne le lien.

20 cl de jus de rhubarbe
15  g  de  feuilles  de  verveine  citronnée  fraîche.  La
verveine citronnée est une de mes plantes aromatiques
préférées; vous en trouverez facilement en jardinerie et
vous  pouvez  la  planter  dans  votre  jardin  ou  en
jardinière sur le balcon. Facile d’entretien elle repart
tous  les  ans  sans  soin  particulier.  Vous  pouvez  en
commander également chez votre marchand de légumes.
250 g de sucre en poudre
80 g de beurre pommade
3 gros œufs entiers battus pour bien mélanger jaune et
blanc
3 feuilles de gélatine (soit 6 g)

Si vous n’aimez pas la rhubarbe ou si vous n’avez pas de
centrifugeuse,  vous  pouvez  également  remplacer  ce  curd
verveine rhubarde par un lemon curd (recette en cliquant ici)

Pour le sablé

75 g de chocolat blanc à pâtisser en pistoles ou en
petits morceaux pour faciliter sa fonte ( j’utilise du
chocolat blanc Valrhona Ivoire)
90 g de farine tamisée
25 g de poudre d’amande
20 g d’œuf (cassez un œuf et battez le jaune et le blanc
pour les mélanger puis prélevez vos 20 g)
25 g de sucre glace tamisé
60 g de beurre bien froid, coupé en tout petits morceaux

Pour les mûres

https://gourmantissimes.com/curd-rhubarbe-et-verveine/
https://gourmantissimes.com/lemon-curd-et-orange-curd/


environ 70 grosses mures: il vous en faudra environ 8
par tartelettes et une vingtaine pour faire le jus.
sucre en poudre

Pour la meringue

90 g de blancs d’œuf
90 g de sucre semoule
90 de sucre glace

Et quelques groseilles pour parfaire la présentation….

Matériel
Petit emporte pièce de 7 cm de diamètre et minimum 2.5
cm de hauteur. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous.

Chalumeau de cuisine. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.

Préparation
Pour le sablé

Préchauffez votre four à 200°.
Tamisez  toutes  les  poudres:  farine,  sucre,  poudre
d’amande.

Coupez le beurre en tout petits cubes et placez le au
congélateur pendant 5 mn.

Versez la farine, le sucre glace, la poudre d’amande et
le beurre dans le bol de votre robot. Mélangez avec la
feuille. Si vous n »avez pas de robot mélangez avec les
doigts pour obtenir une pâte à texture bien sableuse.

Ajoutez  alors  les  20  g  d’œuf  battu  et  mélangez
rapidement.



Rassemblez  la  pâte  en  boule  et  déposez  la  sur  une
feuille de papier cuisson.

Déposez une autre feuille de papier cuisson par dessus
et abaissez la finement (2 mm) à l’aide d’un rouleau à
pâtisserie.

Cuire au four à 200 ° environ 10 à 15 mn suivant les
fours.  Ôtez  la  feuille  de  papier  du  dessus  à  mi
cuisson.Vous  devez  obtenir  une  pâte  bien  dorée.

Écrasez la pâte obtenue entre vos doigts pour obtenir
une poudre.

Faites fondre le chocolat blanc doucement au micro onde
ou sur le feu au bain marie.

Ajoutez-le  à  la  poudre  de  sablé  et  mélangez  bien  à
l’aide d’une maryse.

Filmez le dessous de vos cercles. Tapissez le fond des
cercles avec la mélange précédent et tassez bien.

Préparez le curd que vous avez choisi selon le déroulé
de la recette.

Alors que le curd est encore tiède versez le sur le fond
des tartelettes (environ 1 cm).

Laissez prendre au frais pendant 3 heures et démoulez à
l’aide d’un petit couteau au besoin.

Faites  chauffer  une  vingtaine  de  mures  avec  deux
cuillerées à soupe de sucre.

Mixez et filtrez le jus des mûres.

Disposez les mures restantes sur une grilles et laquez-
les avec le jus. Elles seront ainsi bien brillantes.

La meringue et finitions

Montez les blancs au fouet à faible vitesse. Ajoutez le



sucre semoule petit à petit à partir du moment où les
blancs ont monté un petit peu. Attention : les blancs ne
doivent pas être cassants mais avoir la texture d’une
mousse à raser.

Ajoutez ensuite délicatement le sucre glace tamisé à
l’aide d’une maryse.

Versez la meringue dans votre poche à douille équipée de
la douille que vous avez choisie.

Finitions et Dressage
Sortez les tartelettes du frigo.Disposez les mûres tout
autour des tartelette.

Pochez la meringue au centre de la tartelette. Et passez
le chalumeau sur la meringue.

Finissez de décorez avec des petites groseilles….Vous
pouvez  présentez  ces  tartelettes  en  assiettes
individuelles avec quelques points de jus de mûres. J’ai
également glacé quelques feuilles de verveine avec du
blanc d’œuf sucré et je les ai séchées au four à 90°
pendant une heure: à piquer sur la meringue.

 

 

Comment  réaliser  une  belle
ganache au chocolat
La ganache est une des bases de la pâtisserie et il est
important de bien savoir la réaliser. Pour avoir suivi un

https://gourmantissimes.com/comment-realiser-une-belle-ganache-au-chocolat/
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cours  avec  mon  amie  Valeriane,  finaliste  du  «  Meilleur
Pâtissier  » saison 7, je vous transmets son savoir après
avoir réalisé ce sublime et délicieux gâteau en sa compagnie
(Le Crousti Chocolat- Noisette). Cette talentueuse jeune femme
s’est  lancée  avec  brio  dans  le  monde  pâtissier  et  donne
maintenant  des  cours  de  très  grande  qualité,  très  bien
documentés  et  expliqués.  Toutes  ses  indications  sont
extrêmement précises et ses réalisations délicieuses. Je ne
peux que vous conseiller de suivre ses cours si vous désirez
débuter ou vous perfectionner! Pour connaitre ses recettes et
les dates de ses cours cliquez ici.

Ingrédients pour environ 500 g de
ganache

100 g et 250 g de crème fraîche liquide entière bien
froide
15 g de sucre inverti ou de miel neutre
150 g de chocolat au lait ou noir selon votre goût

Préparation

Faites chauffer 100 g de crème avec le miel.

Faites fondre votre chocolat au bain marie.

Puis versez la crème chaude en 3 fois sur le chocolat et
mélanger vivement à chaque fois avec une spatule: lors
du premier mélange le chocolat va comme « grainer ».
Lors de la seconde fois ce phénomène va disparaître et
 on obtient un noyau élastique et brillant. Lors de la
troisième fois votre mélange sera bien lisse. Puis mixez
rapidement avec un mixeur plongeant pour obtenir une
belle émulsion. Ajoutez alors les 250 g de crème froide
en une fois puis mettez au frigo pendant 12 heures.

Puis  montez  alors  la  ganache  au  fouet:  Commencez  à
petite  vitesse  puis  augmentez  progressivement  pour

https://www.japporteledessert.be/mes-recettes


obtenir  une  ganache  montée  très  légère.  Attention
vérifiez de temps à autre : le mélange doit former un
bec quand vous relevez le fouet. Si vous fouettez trop
longtemps votre ganache va « grainer ». Il ne reste plus
qu’à la mettre en poche et l’utiliser…

Et voici le magnifique gâteau que Valériane nous a proposé
lors de son cours avec cette ganache au chocolat…Le Crousti
Chocolat- Noisette. Vous avez envie de pâtisser comme un chef
et réaliser ce magnifique gâteau? Alors rendez-vous sur le
site de Valeriane pour connaitre tous ses secrets et recettes
ou inscrivez-vous à ses excellents cours …

https://www.japporteledessert.be/mes-recettes

 

Fiadone de mon amie Corinne
Le Fiadone est un gâteau ainsi qu’une  spécialité Corse à base
de brocciu (fromage frais corse) et de citron. Gourmandise
familiale et emblématique de la gastronomie corse, il est tout
en légèreté et saveurs subtiles. Voici donc la recette de mon
amie d’enfance, Corinne, corse et fière de l’être qui a eu la
gentillesse de m’offrir un superbe brocciu tout frais ainsi
que sa recette!  Bon Appetitu et viva Corsica!

Si vous ne trouvez pas de brocciu dans votre région vous
pouvez le remplacer par de la brousse ou de la ricotta…

Matériel

un  moule  à  manqué  qui  facilitera  grandement  votre
démoulage car c’est un gâteau fragile. Vous pouvez en

https://www.japporteledessert.be/mes-recettes
https://gourmantissimes.com/fiadone-de-mon-amie-corinne/


trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour un gâteau (moule à
manqué de 4 à 5 cm de haut et 22 cm
de diamètre)

400 g de broccui frais (le fameux fromage corse)
3 jaunes d’œuf et 3 blancs d’œuf
le zeste de deux citrons
60 g de sucre semoule
40 g de confiture de citron (ça c’est ma petite touche
personnelle…).  La  recette  originale  du  Fiadone  n’en
comprend pas. Mais si vous désirez réaliser la recette 
sans  confiture,  dans  ce  cas,  il  faut  augmenter  la
quantité de sucre et utiliser 120 g de sucre semoule  au
lieu  des  60  g  cités  ci-dessus.  Si  vous  désirez  une
excellent  confiture  de  citron  je  vous  conseille  les
confitures Florian (pour l’adresse cliquez ici).
2 cl d’eau de vie corse type « grappa »

Préparation
Préchauffez  votre  four  à  180°.  Beurrez  et  sucrez
légèrement votre moule; pour faciliter le déplacement du
gâteau  lorsqu’il  sera  cuit  je  dispose  un  cercle  de
papier  cuisson  d’un  diamètre  légèrement  supérieur  au
fond du moule.

Mélangez bien le brocciu, le zeste des deux citrons, la
grappa, le sucre (donc 60 g de sucre semoule et 40 g de
confiture au citron pour ma version ou 120 g de sucre
semoule pour la recette classique)

Ajoutez les jaunes d’œuf au mélange.

Montez les blancs en neige.

https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-citron-boite-en-metal-500g.html


Mélangez délicatement les blancs au brocciu et versez ce
mélange dans votre moule.

Enfournez à 180° pendant 30 à 35 minutes.

Ce gâteau monte un peu comme un soufflé puis retombe un
peu à sa sortie du four mais garde une texture nuageuse.
Il se sert tiède ou froid. C’est un petit nuage de
gourmandise…

Ma  galette  des  rois  citron
coco
Bientôt le 6 janvier, le grand jour de la galette des rois. A
vous de choisir: brioche aux fruits confits ou la classique
galette à la frangipane. Cette année pour varier les plaisirs
je vous propose une version un peu plus « pepsi » qui mélange
à la fois une base de frangipane à la noix de coco et du lemon
curd. Voici donc « Ma galette des rois citron coco ».

N’oubliez pas que pour faire une bonne galette maison il faut
absolument  faire  sa  pâte  feuilletée…  Hé  oui  l’excellence
demande un peu d’effort mais ce n’est pas insurmontable! Donc
pour commencer cette recette,  je vous renvoie en premier sur
mon article précédent: « La pâte feuilletée: tous les secrets
de sa réussite« . Puis revenez me voir pour la suite de la
recette…ou passez chez votre pâtissier pour en en acheter.

Si vous désirez réaliser une majestueuse galette des rois
selon la recette classique cliquez ici.

Si vous aimez les fruits d’Orient vous aimerez L’étoile des
rois mages, ma galette des rois aux fruits d’Orient. Pour la
recette cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/ma-galette-des-rois-citron-coco/
https://gourmantissimes.com/ma-galette-des-rois-citron-coco/
http://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/
http://gourmantissimes.com/letoile-des-rois-mages-ma-galette-des-rois-aux-fruits-dorient/


Si vous aimez le chocolat optez pour Ma gourmande galette des
rois  au  chocolat  et  noisettes  croquantes  .  La  recette  en
cliquant ici.

Ingrédients  pour  «  L’étoile  des
rois mages, ma galette des rois aux
fruits d’Orient »
500 g de pâte feuilletée (à faire soi même ou à demander à
votre pâtissier)

Pour la crème pâtissière. Vous obtiendrez plus que les 100 g
demandés dans la recette: sachez que la crème pâtissière se
congèle parfaitement.

2,5 dl de lait entier
3 jaunes d’œuf
50 g de sucre semoule
20 g de maïzena
25 g de beurre
une gousse de vanille

Pour la frangipane

100 g de crème pâtissière
140 g de lemon curd. Pour la recette maison du lemon
curd  cliquez  ici.  Le  lemon  curd  peut  se  préparer
plusieurs jours à l’avance et se conserve un bon mois,
au  frais  dans  une  boite  hermétique.  C’est  un
accompagnement idéal pour les salades de fruits, pour
aromatiser un yaourt ou à tartiner sur une tranche de
brioche, de cake , de bon pain au petit déjeuner…
10 g de maïzena
1 œuf entier
110 g de noix de coco râpée

Pour la finition

http://gourmantissimes.com/gourmande-galette-rois-chocolat-noisettes-croquantes/
http://gourmantissimes.com/lemon-curd-et-orange-curd/


Sirop: faites chauffer 50 g d’eau auquel vous ajoutez 25
g de sucre; amenez à ébullition et réservez.
un jaune d’œuf délayé dans un tout petit peu d’eau
une fève bien sûr! Vous cherchez de jolies fèves pour
vos galettes? Vous trouverez un très beau choix de fèves
artisanales  en  faïence  en  cliquant  ici  (Fèves  de
Clamecy,  faiencerie  Colas)

Matériel

un cercle à tarte carré de 24 cm de côté. Vous pouvez en
trouvez en cliquant sur la photo ci-dessous:

une grande spatule. Vous pouvez en trouvez en cliquant
sur la photo ci-dessous.

Préparation
Commencez par la crème pâtissière: ouvrez la gousse de
vanille en deux et à l’aide d’un petit couteau, grattez-
en les petites graines.

Faites chauffer le lait avec la gousse et les graines de
vanille.

http://www.fevesdeclamecy.com/index.php?option=com_hikashop&view=product&layout=listing&Itemid=103
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/2013-06-01-IMG-2415g.jpg


Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d’œuf.

Battez le jaunes d’œufs et le sucre : le mélange doit
blanchir.  Vous  devez  voir  une  différence  de  couleur
avant et après: le mélange devient plus clair.

Ajoutez la maïzena tamisée.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013-07-27-IMG-5220-g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6562-g50.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6574-g50.jpg


Versez  progressivement  le  lait  chaud  sur  le  mélange
jaunes d’œuf/sucre/maïzena tout en fouettant.

Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
à  feu  doux  en  fouettant  en  permanence.  La  crème  va
progressivement épaissir. Dés qu’elle est prise ôtez le
feu et continuez à fouettez deux minutes pour qu’elle
retombe  en  température  et  prenne  une  texture  bien
crémeuse.

Hors  du  feu  et  toujours  en  fouettant  rajoutez  les
parcelles de beurre.

Versez dans un grand plat, filmez au contact (posez un
papier  film  dessus)  pour  éviter  qu’il  se  forme  une
croûte. Mettre au frigo. Attention, vous n’utiliserez
que 100 g de cette crème pâtissière plus loin dans la
recette.  Vous  pouvez  congeler  le  restant  pour  une
utilisation ultérieure.

La crème citron coco

Dans un grand bol versez la maïzena et la poudre de noix
de coco. Ajoutez les 100 g de crème pâtissière et les
140  g  de  lemon  curd.  Mélangez  bien  puis  ajoutez
l’œuf.   Le  mélange  doit  être  bien  homogène.

Mettez le tout dans une poche à douille. Réservez au
frais

Le montage de la galette

Sortez la pâte feuilletée du frigo et coupez la en deux.

Abaissez le premier morceau en lui donnant une forme de
carré.

A l’aide du rouleau à pâtisserie déposez-la sur sur un
silpat ou papier cuisson.



Posez dessus un cercle à tarte carré de 24 cm de côté et
découpez autour avec un couteau. Ôtez la pâte en trop
tout  autour  et  réservez  la  au  frais.  Vous  pourrez
retravailler   ce  surplus  de  pâte  mais  surtout  ne
l’utilisez  pas  pour  des  préparations  montées  (qui
doivent prendre du volume) comme les bouchées à la reine
ou  une  galette  des  rois.  Vous  pouvez  par  exemple
saupoudrer de fromage ce trop plein de pâte et le cuire
au four: cela vous fera des petits fingers croustillants
au fromage pour l’apéritif!

Faites  de  même  avec  le  deuxième  morceau  de  pâte  :
abaissez le mais ne le taillez pas en carré. il doit
être d’une taille supérieure au premier carré. Gardez-le
entier.

Battez un jaune d’œuf avec un peu d’eau froide (un quart
de cuillerée à café d’eau).

Dorez  au  pinceau  le  pourtour  de  la  pâte.  Gardez  le
restant du mélange pour badigeonner le dessus de la
galette avant de l’enfourner.

A l’aide de la poche à douille, déposez la crème citron
coco  sur la pâte. Ne débordez surtout pas sur le cercle
de jaune d’œuf: la soudure entre les deux carrés de pâte
ne se fera pas et la frangipane va déborder pendant la
cuisson  (histoire  vécue)…  N’oubliez  pas  de  poser  la
fève!

http://gourmantissimes.com/chokbanane-de-christophe-michalak-verrine-chocolat-fruits-exotiques/2015-03-25-img-9999_4-1/


A  l’aide  du  rouleau  à  pâtisserie,  déposez  l’autre
abaisse de pâte par dessus la première.

Reposez le cercle à tarte carré parfaitement au dessus
de la première découpe et recoupez tout autour avec un
couteau.

Appuyez  bien  sur  le  tour  pour  bien  souder  les  deux
morceaux de pâte.

Puis à l’aide d’un petit couteau, chiquetez toute la
bordure:  chiqueter  c’est  donner  des  petits  coups  de
couteaux réguliers comme sur la photo tout autour de la
soudure. Cela permet de bien souder les deux épaisseurs
de pâte.

A l’aide d’un pinceau, badigeonnez toute la surface de
la galette avec le restant du mélange jaune d’œuf et
eau. Ne faites pas couler du jaune sur la surface de
dessous: cela peut empêcher à la galette de monter à la
cuisson. Décorez le dessus de la pâte avec la pointe
d’un petit couteau en dessinant les motifs de votre
choix.  Remettez  le  tout  au  frigo  30  minutes:  c’est
important de le faire, votre galette n’en montera que
mieux.

Enfournez environ 30/35 mn à 200°. La galette est cuite
quand  le  dessous  est  cuit:  pour  cela  soulevez  la
délicatement avec une spatule pour vérifier. A la sortie
du four déposez la galette sur une grille à l’aide de
grandes  spatules.  A  l’aide  d’un  pinceau  badigeonnez
alors le dessus de votre galette avec un peu de sirop.
Elle en sera encore plus brillante.

Quand elle est refroidie il ne reste plus qu’à la poser
sur un plat de présentation et à la croquer!



Tarte  d’automne  (potiron,
marrons glacés et poires)
J’avais envie d’un dessert un peu original et surtout réalisé
à partir de produits de saison: voilà comment est née cette
tarte à base de potiron, marrons glacés et poires. Essayez-la,
vous allez l’adopter avec bonheur car ma Tarte d’automne est
vraiment très gourmande! Servie avec une petite quenelle de
glace vanille…Miam!

Ingrédients:  pour  une  Tarte
d’automne de 35 cm sur 11 cm (6 à 8
personnes)
Pour la pâte

200 g de farine tamisée
120 g de beurre mou
75 g de sucre glace
25 g de poudre d’amande
une pincée de poudre de vanille ou les grains d’une
gousse de vanille
5 g de sel
un œuf
un peu de mycryo: le mycryo est constitué de beurre de
cacao et son goût est totalement neutre. Saupoudré sur
un fond de tarte à sa sortie du four, il permet d’isoler
la pâte de la crème et cette dernière ne ramollira pas
la pâte. Il sert également pour tempérer facilement le
chocolat.  Vous  pouvez  en  trouver  sur  internet  en
cliquant  sur  la  photo  ci-dessous.

https://gourmantissimes.com/tarte-dautomne-potiron-marrons-glaces-et-poires/
https://gourmantissimes.com/tarte-dautomne-potiron-marrons-glaces-et-poires/


Pour la garniture

250 g de potiron
120 g de mascarpone
30 g de miel
30 g de poudre de noisette
1 cuillerée à café d’épices à spéculoos: j’ai utilisé le
mélange spéculoos de la marque Terre exotique que vous
pouvez commander en cliquant ici.
60 g de brisures de marrons glacés et quelques marrons
glacés entiers pour décorer la tarte

Pour les poires

2 belles poires (choisissez-les bien fermes)
un jus de citron jaune
une noix de beurre
du miel (une cuillerée à soupe)
un peu de gelée de coings ou de pommes

Pour les noix de cajou caramélisées

des noix de cajou
un peu de sirop d’érable, ou de sirop de Liège ou de
golden syrup
un peu de cannelle
une pincée de sel

Préparation:
Commencez  par  la  pâte:  je  n’utilise  pas  de  robot  car  la
réalisation est très facile et rapide à la main.

Crémez le beurre qui doit être mou (mais surtout pas
fondu!): pour cela mélangez vivement le beurre et le
sucre au fouet. Si votre beurre est trop dur vous aurez
du mal à mélanger le tout et le mélange s’accrochera
dans les branches du fouet! La texture obtenue doit être
crémeuse.

https://www.terreexotique.fr/melange-speculoos.html


Ajoutez  la  poudre  d’amande,  le  sel  et  la  poudre  de
vanille. Mélangez.

Battez l’œuf rapidement dans un récipient de manière à
déjà mélanger le blanc et le jaune.

Ajoutez alors l’œuf battu au mélange ainsi que la farine
tamisée.

Mélangez la pâte sans trop la travailler: quand la pâte
se décolle de la paroi du bol elle est prête.

Ce  type  de  pâte  à  base  de  beurre  est  assez  fragile  à
travailler, en particulier quand il fait chaud (les pâtissiers
travaillent  le  plus  souvent  dans  des  «  laboratoires  »
réfrigérés ce qui n’est pas le cas de nos cuisines ménagères
le plus souvent surchauffées). Je vais donc vous livrer ma
petite  astuce  pour  éviter  d’avoir  des  problèmes  lors  du
fonçage de la pâte.

Je dépose la boule de pâte sur du film alimentaire et je
repose par dessus une autre feuille de film alimentaire.
Ma pâte est donc prisonnière entre ces deux feuilles.
J’utilise  alors  un  rouleau  à  pâtisserie  pour  étaler
directement  la  pâte  qui  est  encore  molle.  Surtout
n’oubliez pas de réaliser un rebord de 6 cm supérieur à
votre cadre de manière à à ce que vous puissiez bien
relever  cette  pâte  sur  les  rebords  du  cadre..  Puis
mettez la pâte au frais pendant 15 mn; n’attendez pas
plus car il faut que la pâte ait commencé à durcir mais
pas trop, sinon elle cassera quand vous la mettrez dans
le cadre: il faut qu’elle reste encore malléable.

Posez  le  cadre  à  tarte  sur  votre  plaque  de  cuisson
recouverte d’un silpat. Beurrez l’intérieur du cercle à
tarte.
Au bout de 15 mn sortez la pâte du frigo. Repassez le
rouleau à pâtisserie pour bien la lisser et ôtez le film
alimentaire du dessus. Retournez alors la pâte et posez-



la  sur  le  cadre  à  tarte.  Laissez  en  place  le  film
alimentaire  (celui  qui  était  en  dessous  et  qui  se
retrouve maintenant au-dessus) et avec les doigts faites
épouser délicatement la pâte à la forme de votre cadre.
Puis ôtez le film alimentaire.

A l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un couteau ôtez
le surplus de pâte (vous en ferez des petits sablés pour
le goûter).

Piquez la pâte à l’aide d’un fourchette.

Remettez  le  tout  au  frigo  pour  un  heure  (étape
importante à ne pas sauter sinon vos bords de tarte vont
retomber si vous enfournez immédiatement).

Pendant ce temps on prépare la garniture, les noix de cajou et
les poires.

Les noix de cajou

Versez dans un bol les noix de cajou avec du sirop
d’érable,  un  peu  de  cannelle  et  la  pincée  de  sel.
Mélangez bien pour bien enrober les noix.

Disposez les noix sur un revêtement anti adhésif et
enfournez à 180° pendant environ 10 minutes. A la sortie
du four laissez refroidir complètement et réservez dans
une boite hermétique.

Pour la garniture

Ôtez la peau du potiron et coupez-le en cubes. Cuisez-
les à la vapeur environ 20 mn: ils doivent être tendres.

Écrasez les cubes de potiron (250 g) à la fourchette.
Vous pouvez tout à fait congeler le reste de potiron ou
l’utiliser pour une purée salée.

Ajoutez  le  mascarpone,  le  miel,  la  poudre  de
noisette,les  épices  à  spéculoos  et  en  dernier  les



brisures de marrons glacés.

Remplissez le fond de tarte de la garniture au potiron.
Lissez bien le dessus à l’aide d’une petite spatule.
Remettez au frais le temps de préparer vos poires.

Les poires:

Pressez le jus du citron.

Faites fondre une noix de beurre et mélangez-le au jus
de citron. Ajoutez le miel.

Pelez les poires et tranchez-les finement. Badigeonnez-
les au fur et à mesure avec le mélange jus de citron,
beurre et miel: c’est important car le jus de citron les
empêchera de noircir.

Faites chauffer votre four à 180°. Puis disposez les
tranches de poire sur le dessus de la garniture.

Garnissez complètement le dessus de la tarte avec les
poires. Enfournez environ 30 à 35 minutes suivant les
fours.

A la sortie du four attendez le refroidissement complet de la
tarte  pour  la  démouler  et  la  poser  sur  votre  plat  de
présentation:  utilisez  une  grande  spatule  pour  éviter  de
casser la tarte!

Faites fondre deux ou trois cuillerées de gelée de coing
avec un tout petit peu d’eau et badigeonnez les poires
de ce mélange.

Disposez le reste des marrons glacés et les noix de
cajou sur la tarte. C’est prêt! Cette tarte se sert
tiède:  donc  passez-le  de  nouveau  au  four  quelques
minutes à 60° avant de la servir: tous les arômes vont
ainsi ressortir pour votre plus grand plaisir.


