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Émission 4 –  DES GÂTEAUX INSOLITES !!! 

 

GÂTEAU À LA SOUPE AUX TOMATES 

Ingrédients 

2 T DE FARINE TOUT USAGE 

4 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

½ C À THÉ DE CLOU DE GIROFLE 

½ C À THÉ DE CANNELLE 

½ T DE BEURRE 

1 1/3 T DE SUCRE 

2 ŒUFS 

1 BOÎTE DE 10 OZ DE SOUPE AUX TOMATES 

¼ T D’EAU 

¾ T D’ABRICOTS SÉCHÉS EN PEITS DÉS 

 
 

Préparation 

CHAUFFER LE FOUR À 350° F 

BEURRER ET TAPISSER UN MOULE À GÂTEAU DE 8 PO DE PAPIER PARCHEMIN 

MÉLANGER ENSEMBLE TOUS LES INGRÉDIENTS SECS (SAUF LE SUCRE) 

FOUETTER AU MALAXEUR LE BEURRE ET LE SUCRE 

AJOUTER LES ŒUFS UN À UN TOUT EN CONTINUANT À FOUETTER 

AJOUTER EN ALTERNANCE LES INGRÉDIENTS SECS, LA SOUPE ET L’EAU 

AJOUTER À 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’ÉMISSION)  

 

Bon appétit ! 
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Émission 4 –  DES GÂTEAUX INSOLITES !!! 

 

GÂTEAU AUX TOMATES VERTES 

Ingrédients 

3 T DE FARINE TOUT USAGE 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

1 C À THÉ DE SODA 

¼ C À THÉ DE SEL 

½ C À THÉ DE CLOU DE GIROFLE MOULU 

1 C À THÉ DE CANNELLE 

½ C À THÉ DE MUSCADE 

1 T D’HUILE 

1 T DE SUCRE 

3 ŒUFS 

2 T DE TOMATES VERTES EN PETITS DÉS 

1 C À SOUPE D’ESSENCE DE VANILLE 

½ T DE RAISINS SECS 

½ T D’ABRICOTS SÉCHÉS EN PETITS DÉS 

 

Préparation 

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 350° F 

GRAISSER ET TAPISSER UN MOULE À PAIN DE PAPIER PARCHEMIN 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS SECS ENSEMBLE (SAUF LE SUCRE) 

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

AJOUTER À LA MAIN EN ALTERNANCE LES TOMATES VERTES ET LES INGRÉDIENTS SECS 

FINIR PAR LES FRUITS SÉCHÉS 

VERSER DANS LE MOULE 

CUIRE ENVIRON 60 MIN 

VOUS POUVEZ GLACER AVEC UN GLACAGE AU SUCRE À LA CRÈME (VOIR L’ÉMISSION) 

 

Bon appétit ! 
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Émission 4 –  DES GÂTEAUX INSOLITES !!! 

 

GÂTEAU À LA BETTERAVE 

Ingrédients 

1 T DE FARINE TOUT USAGE 

1T DE POUDRE D’AMANDE 

3 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

1 C À THÉ DE CANNELLE 

UNE PINCÉE DE SEL 

2T DE BETTRAVE CRUE RÂPÉE FIN 

1 T DE CAROTTE CRUE RÂPÉE FIN 

5 ŒUFS 

1 T DE SUCRE 

½ T DE BEURRE FONDU 

 

Préparation 

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 350° F 

GRAISSER ET GARNIR UN MOULE RECTANGULAIRE DE 9 PO X 12 PO DE PAIPER PARCHEMIN 

DANS UN BOL MÉLANGER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE D’AMANDE, LA CANNELLE, LA POUDRE 
À PÂTE ET LE SEL 

AJOUTER LES LÉGUMES ET MÉLANGER 

BATTRE LES ŒUFS AVEC LE SUCRE 

AJOUTER AU MÉLANGE PRÉCÉDENT 

VERSER LE BEURRE FONDU SUR LE MÉLANGE ET INCORPORER 

VERSER DANS LE MOULE 

CUIRE ENVIRON 50-60 MIN 

UNE FOIS CUIT, LAISSER REFOIRDIR 

VOUS POURRIEX GARNIR D’NE MERINGUE ITALIENNE ÀL’ÉRABLE (VOIR L’ÉMISSION) 

 

NB VOUS POURRIEZ AJOUTER À FIN DE LA PRÉPARATION AVEC LE BEURRE FONDU, DES FRUITS 
SÉCHÉS COMME DES RAISINS OU DES ABRICOTS 

Bon appétit ! 


