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Quand nous étions enfants, nos mères et nos 

grand-mères nous cuisinaient des cupcak es 

qu’elles décor aient a vec f antaisie. Chaque 

 gâteau était en quelque sorte une œuvre d’art, 

qui mariait des couleurs et des t extures sur-

prenantes. Ces petites douceurs sont demeu-

rées pour nous synon ymes de bonheur , de 

réconfort, de partage et de pur plaisir.

En mai 200 7, notre passion pour cett e petite 

gâterie a pris une t out autre ampleur lorsque 

nous avons réalisé ce rêve un peu fou : ouvrir 

notre pr opre boutique de cupcak es, P etits 

 Gâteaux, a venue du Mont -Royal. Nous y 

 off rons des cupcakes frais du jour, originaux et 

confectionnés a vec soin. Julien, notr e chef 

pâtissier et allié, est un v éritable virtuose de 

ces petit es mer veilles multico lores. Il les 

confectionne a vec des pr oduits natur els et 

utilise des ingrédients de la p lus grande qua-

lité, dans le souci de pr éserver l’authenticité 

des sa veurs. Aussi agr éables à la vue qu ’au 

goût, nos cupcakes se réinventent au gré des 

saisons et des thématiques.

De cette passion partagée émerge aujourd’hui 

ce livr e co loré et appétissant, élabor é a vec 

beaucoup de sa voir-faire, de cr éativité et de 

bonheur. Chacune des r ecettes conçues par 

Julien a ét é testée par l’ équipe de P etits Gâ-

teaux, pour notr e p lus gr and p laisir ! Il nous 

off re des valeurs sûr es comme la vanille, le 

chocolat, les bananes, les agrumes, le caramel 

et les fr amboises. Mais il nous pr opose aussi 

Introduction
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des créations plus audacieuses comme le gâ-

teau à la bièr e, le cupcak e au t ofu ou au t hé 

matcha. De quoi régaler petits et grands. Que 

ces r ecettes soient classiques, excentriques, 

simples ou élaborées, elles sont toutes le fruit 

de notr e amour cont agieux pour les petits 

 gâteaux.

À votre tour maintenant de vous amuser à les 

confectionner et à les dégust er en toutes oc-

casions. Toutes les fantaisies sont permises !

Claire Bélanger et Christine Mitton
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Le b. a.-ba des cupcakes     p. 10

1  Tamis

2  Bols à mélanger

3  Fouet

4  Spatule

5  Tasses à mesurer

6  Siphon à chantilly

7  Batteur à main

8  Moule à muffi  ns

9  Moule en papier

10 Balance électronique

11  Thermomètre numérique

12 Casserole

13 Poche à pâtisserie

14 Douilles

Le b. a.-ba des cupcakes : Équipement de base
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1  Réunir tous les ingrédients. 2  Dans un bol, 
blanchir le beurre ramolli avec le sucre 
pour obtenir une texture légère. 3  Incor porer 
les œufs un à un pour obtenir une pâte 
 homogène. Ajouter la vanille. 4  Tamiser 
les ingrédients secs. 5  Ajouter les liquides 

graduellement pour mieux les incorporer.
6  Remplir une poche à douille de pâte et 
garnir les moules en papier.

Note : La recette illustrée est celle du Gâteau 
à la vanille
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Pâte à gâteau de base
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Les classiques    p. 18

Cupcakes à la vanille

Gâteau à la vanille

120 g (3⁄4 tasse) Beurre à la tempé rature
  de la pièce

180 g (3⁄4 tasse) Sucre
2   Œufs moyens
4 c. à café/à thé Essence de vanille
240 g (1 3⁄4 tasse)  Farine
1 1⁄2 c. à café/à thé  Levure chimique

  (poudre à pâte)
1⁄2 c. à café/à thé  Sel 
240 ml (1 tasse) Crème 35 %
80 ml (1⁄3 tasse) Lait 3,25 %

1  Préchauff er le four à 190 °C (375 °F). Garnir 
un moule à muffi  ns de petits moules en papier. 
2  Dans un bol, crémer le beurre et le sucre 
à l’aide d’un batteur électrique ou d’une 
spatule en bois. 3  Ajouter les œufs un à un, 
puis l’essence de vanille. Incorporer ensuite 
les ingrédients secs tamisés. 4  Ajouter les 
liquides et bien mélanger pour obtenir une 
pâte homogène. 5  Remplir les moules aux 3⁄4 
de pâte et cuire au four de 20 à 25 minutes.
6  Vérifi er la cuisson à l’aide de la pointe 
d’un couteau.

Glaçage à la vanille

135 g (3⁄4 tasse) Beurre à la température  
  de la pièce

375 g (1 1⁄2 tasse) Sucre à glacer
1 c. à soupe Essence de vanille
2 c. à soupe Lait 3,25 %
  Colorant rose

1  Dans un bol, battre le beurre et le sucre, 
ajouter les liquides et monter le glaçage 
pendant 5 minutes à l’aide d’un fouet ou 
d’un batteur électrique. 2  Si le glaçage est 
trop mou, le mettre au réfrigérateur pendant 
une quinzaine de minutes, puis le battre de 
nouveau jusqu’à l’obtention d’une texture 
crémeuse.

Décoration

Faire une double rosace de glaçage avec 
une poche à pâtisserie munie d’une douille 
cannelée, puis saupoudrer de sucre rose, 
si désiré.

45 min

12

20-25 min
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Conseil 
Vous pouvez remplacer l’essence de vanille 
naturelle par une gousse de vanille coupée 
en 2 et grattée. Calculez alors que 1 c. à 
café/à thé d’essence équivaut à une gousse. 
Si vous utilisez une essence artifi cielle, 
diminuez les quantités de moitié.
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Julien Guillegault , chef pâtissier de la boutique Petits Gâteaux
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Avec leurs glaçages co lorés et aff riolants, les cupcak es se mangent 

d’abord avec les yeux ! Et lorsqu’ils sont préparés avec des ingrédients 

de bonne qualité, ils réjouissent toutes les papilles. Régalez vos proches avec 

des dizaines de variét és, tantôt classiques, tantôt inusitées, puis épatez-les 

grâce à des idées de pr ésentation qui mettr ont du st yle dans v os soirées, 

goûters, fêtes, célébrations… Laissez-vous entraîner dans une f a-

randole de saveurs et de couleurs. 

Chef pâtissier de la boutique Petits Gâteaux depuis 2007, Julien Guillegault 

a étudié la pâtisserie en France avant de venir vivre à Montréal où il a 

travaillé dans de nombreux établissements gastronomiques.
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