Emission 4 - Automne 2023

« DES GATEAUX INSOLITES » EXPRESSEMENT

CUISINE

GATEAU A LA SOUPE AUX TOMATES

Ingrédients

2 T DE FARINE TOUT USAGE

4 C A THE DE POUDRE A PATE

% C A THE DE CLOU DE GIROFLE

% C A THE DE CANNELLE

% T DE BEURRE

11/3 T DE SUCRE

2 CEUFS

1 BOITE DE 10 OZ DE SOUPE AUX TOMATES
% T D'EAU

% T D’ABRICOTS SECHES EN PEITS DES

Préparation

CHAUFFER LE FOUR A 350° F

BEURRER ET TAPISSER UN MOULE A GATEAU DE 8 PO DE PAPIER PARCHEMIN
MELANGER ENSEMBLE TOUS LES INGREDIENTS SECS (SAUF LE SUCRE)
FOUETTER AU MALAXEUR LE BEURRE ET LE SUCRE

AJOUTER LES CEUFS UN A UN TOUT EN CONTINUANT A FOUETTER
AJOUTER EN ALTERNANCE LES INGREDIENTS SECS, LA SOUPE ET L'EAU
AJOUTER A LA SPATULE, LES ABRICOTS

VERSER DANS LE MOULE

CUIRE ENVIRON 50 MIN

UNE FOIS CUIT LAISSER REFOIRDIR

GLACER AVEC UN GLACAGE AU FROMAGE PAR EXEMPLE (VOIR L’EMISSION)

Bon appétit !

Emission 4 - DES GATEAUX INSOLITES !!!



Emission 4 - Automne 2023

« DES GATEAUX INSOLITES » EXPRESSEMENT

CUISINE

GATEAU AUX TOMATES VERTES

Ingrédients

3 T DE FARINE TOUT USAGE

2 C A THE DE POUDRE A PATE

1 C ATHE DE SODA

% C A THE DE SEL

% C A THE DE CLOU DE GIROFLE MOULU
1 C ATHE DE CANNELLE

% C A THE DE MUSCADE

1T D’HUILE

1 T DE SUCRE

3 CEUFS

2 T DE TOMATES VERTES EN PETITS DES
1 C A SOUPE D’ESSENCE DE VANILLE

% T DE RAISINS SECS

% T D’ABRICOTS SECHES EN PETITS DES

Préparation

PRECHAUFFER LE FOUR A 350° F

GRAISSER ET TAPISSER UN MOULE A PAIN DE PAPIER PARCHEMIN

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS SECS ENSEMBLE (SAUF LE SUCRE)

AU MALAXEUR, BATTRE L’HUILE, LE SUCRE, LA VANILLE ET LES CEUFS

AJOUTER A LA MAIN EN ALTERNANCE LES TOMATES VERTES ET LES INGREDIENTS SECS
FINIR PAR LES FRUITS SECHES

VERSER DANS LE MOULE

CUIRE ENVIRON 60 MIN

VOUS POUVEZ GLACER AVEC UN GLACAGE AU SUCRE A LA CREME (VOIR L’EMISSION)

Bon appétit !

Emission 4 - DES GATEAUX INSOLITES !!!



Emission 4 - Automne 2023

« DES GATEAUX INSOLITES » EXPRESSEMENT

CUISINE

GATEAU A LA BETTERAVE

Ingrédients

1 T DE FARINE TOUT USAGE

1T DE POUDRE D’AMANDE

3 C A THE DE POUDRE A PATE

1 C ATHE DE CANNELLE

UNE PINCEE DE SEL

2T DE BETTRAVE CRUE RAPEE FIN
1 T DE CAROTTE CRUE RAPEE FIN
5 CEUFS

1T DE SUCRE

% T DE BEURRE FONDU

Préparation
PRECHAUFFER LE FOUR A 350° F
GRAISSER ET GARNIR UN MOULE RECTANGULAIRE DE 9 PO X 12 PO DE PAIPER PARCHEMIN

DANS UN BOL MELANGER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE D’AMANDE, LA CANNELLE, LA POUDRE
A PATE ET LE SEL

AJOUTER LES LEGUMES ET MELANGER

BATTRE LES CEUFS AVEC LE SUCRE

AJOUTER AU MELANGE PRECEDENT

VERSER LE BEURRE FONDU SUR LE MELANGE ET INCORPORER

VERSER DANS LE MOULE

CUIRE ENVIRON 50-60 MIN

UNE FOIS CUIT, LAISSER REFOIRDIR

VOUS POURRIEX GARNIR D’NE MERINGUE ITALIENNE AL'ERABLE (VOIR L’EMISSION)

NB VOUS POURRIEZ AJOUTER A FIN DE LA PREPARATION AVEC LE BEURRE FONDU, DES FRUITS
SECHES COMME DES RAISINS OU DES ABRICOTS

Bon appétit !

Emission 4 - DES GATEAUX INSOLITES !!!



