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28 BISCUITS

BISCUITS AU BEURRE D’AR ACHIDE

ENVIRON 24 BISCUITS

Il y a parfois des avantages à être distrait. Un jour, j’ai fait cuire ces biscuits tout de suite 
après des Sablés simples (voir page 34), en oubliant d’augmenter la température du four. 
Or, il se trouve que je les préfère ainsi, cuits lentement, à feu plus doux. Mon inattention 
m’a donc été utile. Si je pouvais dire la même chose de la lessive !

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 150 °C (300 °F)

TAPISSER DEUX PLAQUES DE CUISSON DE PAPIER PARCHEMIN

1 Dans un bol moyen, battre l’œuf à la fourchette. Ajouter le 
beurre d’arachide et le sucre, en battant jusqu’à l’obtention d’une 
consistance lisse.

2 Prélever 15 ml (1 c. à soupe) de pâte et façonner une boulette. 
Déposer 30 ml (2 c. à soupe) de sucre dans un petit bol. Tremper 
un côté de la boulette dans le sucre et la déposer, côté sucré dessus, 
sur une plaque de cuisson préparée. Répéter avec le reste de la 
pâte, en espaçant les boulettes de 5 cm (2 po). Avec les dents d’une 
fourchette, marquer la pâte en croisillons, puis aplatir les biscuits à 
1 cm (¹⁄8 po) d’épaisseur.

3 Cuire au four, sur la grille du milieu, une plaque à la fois, 
20 minutes ou jusqu’à ce que le bord des biscuits soit ferme.

4 Laisser les biscuits refroidir 5 minutes dans la plaque de cuisson 
posée sur une grille, puis les mettre à refroidir directement sur la 
grille.

C O N S E I L S

Pour ces biscuits, il est préférable d’employer du beurre d’arachide sucré  
plutôt que nature.

Les biscuits se conserveront 1 semaine à température ambiante  
dans un récipient hermétique.

1 œuf de calibre gros,  
à température ambiante

•

260 g (1 tasse)  
de beurre d’arachide  

(voir Conseils)

•

220 g (1 tasse)  
de sucre blanc granulé, 

plus 30 ml (2 c. à soupe) 
pour tremper
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52 BARRES ET CARRÉS

CARRÉS AU MÉLANGE CHICAGO

16 CARRÉS

Ces carrés s’inspirent de la friandise populaire à base de maïs soufflé, de cheddar et de 
caramel. Comme je ne me maîtrise plus quand j’ai un gros sac de maïs soufflé devant 
moi, j’ai décidé de préparer une petite quantité de carrés. Erreur. Chaque fois que je 
passe à côté, il en disparaît un ou deux…

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 180 °C (350 °F)

TAPISSER UN MOULE EN MÉTAL CARRÉ DE 20 CM (8 PO)  
DE PAPIER PARCHEMIN (VOIR PAGE 13)

1 Dans un sac de plastique refermable, écraser les craquelins à 
l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un maillet jusqu’à ce qu’ils 
soient à peu près de la même grosseur que les pépites de caramel.

2 Dans un grand bol, mélanger les craquelins écrasés et les pépites 
de caramel. Arroser de lait concentré sucré et mélanger.

3 Déposer la préparation dans le moule préparé et la presser pour 
l’étaler uniformément.

4 Cuire au four sur la grille du milieu de 25 à 30 minutes ou 
jusqu’à ce que les bords soient dorés et que le centre bouillonne.

5 Laisser refroidir complètement dans le moule déposé sur une 
grille, puis démouler en s’aidant du papier parchemin. Couper en 
carrés.

C O N S E I L

Les carrés se conserveront 1 semaine à température ambiante  
dans un récipient hermétique.

1 paquet (187 g/6 ½ oz) 
de craquelins Goldfish  

au cheddar

•

1 sac (200 g/8 oz)  
de pépites de caramel 

Skor ou Heath (environ 
325 ml/1 ¹⁄3 tasse)

•

300 ml (1 boîte)  
de lait concentré sucré 

non allégé
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68 GÂTEAUX, MUFFINS ET PAINS RAPIDES

GÂTEAU À L’AMANDE ET AUX AGRUMES

10 PORTIONS

Ce gâteau tout simple accompagne à merveille une tasse de thé. Moelleux et relativement 
peu sucré, il peut être rehaussé, si désiré, d’un peu de crème Chantilly (voir page 206).

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 180 °C (350 °F)

BATTEUR À MAIN

TAPISSER UN MOULE À GÂTEAU ROND DE 20 CM (8 PO) DE PAPIER 
PARCHEMIN (VOIR PAGE 13)

1 Dans un bol moyen, battre à haute vitesse les jaunes d’œufs et le 
Sucre au zeste d’agrumes 2 minutes ou jusqu’à ce que la préparation 
soit lisse et pâle. Ajouter la poudre d’amandes et bien mélanger. 
Laver et sécher les batteurs.

2 Dans un grand bol, battre à haute vitesse les blancs d’œufs 
en neige ferme. Incorporer le tiers des blancs d’œufs dans 
la préparation de poudre d’amandes, puis incorporer cette 
préparation dans le reste des blancs d’œufs en remuant jusqu’à ce 
que le mélange soit homogène. Verser la pâte dans le moule préparé 
et lisser le dessus.

3 Cuire au four sur la grille du milieu de 25 à 35 minutes ou 
jusqu’à ce que le dessus soit doré et ferme au toucher.

4 Laisser refroidir complètement dans le moule déposé sur une 
grille. Retirer du moule à l’aide du papier parchemin. Couper en 
tranches et servir.

C O N S E I L S

Les œufs se séparent plus facilement quand ils sont froids, mais se battent  
mieux à température ambiante. Séparez-les pendant que le four chauffe ; ils devraient 

être à la bonne température quand vous en serez à l’étape de battre les blancs.

Le gâteau se conservera 3 jours à température ambiante  
dans un récipient hermétique.

4 œufs de calibre gros  
à température ambiante, 
séparés (voir Conseils)

•

200 g (1 tasse)  
de Sucre au zeste 

d’agrumes (voir page 21)

•

150 g (1 ¹⁄3 tasse)  
de poudre d’amandes
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109PÂTISSERIES, TARTES ET TARTELETTES

TARTELETTES AUX CERISES

12 TARTELETTES

On dit que les contraires s’attirent. Ces tartelettes, composées de confiture moelleuse 
et d’amandes croustillantes, présentent des textures contrastées qui, selon moi, leur 
permettent de faire aussi bon ménage. À moins que j’entretienne un préjugé favorable  
à cet égard, cherchant à justifier mon amour immodéré pour ce mariage !

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 190 °C (375 °F)

PLAQUE DE CUISSON

1 Déposer les fonds de tartelettes (avec leur moule en papier 
d’aluminium) sur une plaque de cuisson.

2 Déposer à la cuillère environ 15 ml (1 c. à soupe) de confiture 
aux cerises dans chacune et parsemer de bâtonnets d’amandes.

3 Cuire au four sur la grille du milieu de 15 à 20 minutes ou 
jusqu’à ce que la pâte soit dorée et que la confiture bouillonne.

4 Mettre les tartelettes à refroidir sur une grille.  
Les servir légèrement chaudes ou à température ambiante.

C O N S E I L S

Il n’est pas nécessaire de décongeler les fonds de tarte avant de les utiliser.

Si vous optez pour des fonds de tartelettes faits maison, inutile de les congeler d’abord. 
Assurez-vous simplement de les réfrigérer 30 minutes avant de les garnir et de les cuire.

Les tartelettes se conserveront 3 jours à température ambiante  
dans un récipient hermétique.

1 boîte de fonds  
de tartelettes surgelés 
dans des moules en 
papier d’aluminium  

(12 par boîte)

•

180 ml (¾ tasse)  
de confiture aux cerises

•

30 g (¼ tasse)  
d’amandes en bâtonnets
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PETITS POTS AU CITRON

6 PORTIONS

Ne vous laissez pas tromper par la taille de ces pots. Le fait qu’ils soient petits ne 
les rend pas moins nourrissants. De plus, ils sont soyeux, agréablement acidulés et 
terriblement décadents.

SIX RAMEQUINS, VERRES OU POTS MASON DE 125 ML (½ TASSE)

BATTEUR À MAIN

1 Râper le zeste des citrons et presser les fruits de manière  
à obtenir 30 ml (2 c. à soupe) de zeste et 125 ml (½ tasse)  
de jus. (Réserver les surplus, le cas échéant, pour un autre usage ; 
voir page 16.)

2 Dans une petite casserole, battre au fouet 500 ml (2 tasses)  
de crème, le sucre, le jus de citron et 15 ml (1 c. à soupe)  
de zeste (déposer le reste du zeste dans un récipient hermétique  
et le réserver). Porter à ébullition à feu moyen, puis baisser le feu et 
cuire 3 minutes, en remuant constamment. Retirer du feu et laisser 
refroidir 15 minutes.

3 Verser la préparation dans les ramequins en la répartissant 
également. Couvrir et réfrigérer jusqu’à ce qu’elle prenne,  
au moins 6 heures ou jusqu’au lendemain.

4 Dans un petit bol, battre à haute vitesse le reste de la crème 
jusqu’à la formation de pics fermes. Au moment de servir, garnir  
les pots au citron d’une cuillerée de crème fouettée et parsemer  
de zeste de citron.

C O N S E I L

Les pots au citron restants (sans la crème fouettée) se conserveront,  
à couvert, 5 jours au réfrigérateur.

2 citrons

•

625 ml (2 ½ tasses)  
de crème à fouetter 35 %, 

divisée

•

150 g (²⁄3 tasse)  
de sucre
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