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aux fruits rouges

 30 min 12 h 6-8 pers.
INGRÉDIENTS
250g de framboises
250g de myrtilles
250g de fraises
150g de biscuits type 
boudoirs (soit 30 à 
40 biscuits) 
Pour le coulis 
de framboises
125g de framboises
2c. à soupe de sucre
10cl d’eau
Pour la crème 
au mascarpone
500g de mascarpone
100g de sucre
4 œufs
Préparez le coulis de framboises. Mixez les framboises 
avec le sucre et l’eau, puis ﬁltrez.
Préparez la crème au mascarpone. Cassez les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Fouettez les 
jaunes d'œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez délicatement le mascarpone, 
en plusieurs fois. Battez les blancs en neige ferme sans 
qu’ils deviennent cassants. Incorporez-les délicatement 
à la préparation précédente.
Répartissez un quart de la crème au mascarpone dans 
un plat rectangulaire (20×30cm). Trempez rapidement 
les biscuits dans le coulis et déposez-les sur la crème. 
Parsemez de 60g de myrtilles et de 60g de framboises. 
Répétez l’opération deux fois, en terminant par une 
couche de crème. Placez au frais pour au moins 12h.
Juste avant la dégustation, coupez les fraises les plus 
grosses et garnissez-en le tiramisu. Ajoutez les fruits 
rouges restants et servez.
10
GÂTEAUX À PARTAGER
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[image: ]GATEAU
aux trois chocolats

 25 min 5 min 1 nuit 6-8 pers.
Préparez la base. Tapissez le fond d’un moule 
à charnière (ø 20cm) de papier sulfurisé. Mixez 
les sablés ﬁnement, puis mélangez-les avec le beurre. 
Versez dans le fond du moule en tassant bien avec 
le dos d’une cuillère à soupe, sans faire remonter 
contre le bord. Réservez au réfrigérateur.
Préparez les mousses. Hachez séparément les 
chocolats, puis placez-les dans 3 bols et faites-les 
fondre au micro-ondes. Fouettez la crème en chantilly 
ferme. Incorporez-en délicatement un tiers à chaque 
chocolat.
Dans le moule, déposez des cuillerées de chacune 
des mousses, de façon irrégulière. Munissez-vous 
d’un couteau à lame ﬁne et passez-la dans la hauteur 
de la mousse pour la marbrer. Lissez bien la surface 
et placez au frais pour au moins une nuit. Décorez 
avec des copeaux des trois chocolats.
INGRÉDIENTS
Pour la base
120g de biscuits type 
Sablés de Retz
®
80g de beurre fondu
Pour les mousses 
au chocolat
100g de chocolat blanc
100g de chocolat au lait
100g de chocolat noir
60cl de crème liquide 
entière, bien froide
Pour le décor
10g de chocolat blanc
10g de chocolat au lait
10g de chocolat noir
12
GÂTEAUX À PARTAGER
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[image: ]GATEAU
citron-myrtilles

 25 min 6 h 6-8 pers.
INGRÉDIENTS
350g de cream cheese 
type Philadelphia
®
2c. à soupe de 
sucre glace
100g de lemon curd
125g de myrtilles
20 petits-beurre
Fouettez le cream cheese avec le sucre glace.
Dans un plat de service, déposez une ﬁne couche 
de cream cheese, puis alignez 4 petits-beurre en les 
serrant bien. Garnissez de nouveau de cream cheese. 
Déposez 4 petits-beurre, garnissez de lemon curd, 
déposez de nouveau 4 petits-beurre et garnissez 
de cream cheese. 
Renouvellez l'opération encore une fois et ﬁnissez 
avec les 4 petits-beurre, puis recouvrez tout le gâteau 
du reste de cream cheese. Répartissez les myrtilles 
sur le dessus et placez au frais pour au moins 6 h.
15
GÂTEAUX À PARTAGER
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aux noix

 10 min 2 min 2 h 6-8 pers.
INGRÉDIENTS
200g de chocolat
10cl de boisson 
végétale (amande 
ou avoine)
80g de purée de 
noix de cajou
100g d’amandes 
en poudre
60g de noix
Cassez le chocolat en morceaux et déposez-le dans une 
casserole avec la boisson végétale et la purée de noix 
de cajou. Faites chauffer doucement en mélangeant 
jusqu’à ce que le chocolat soit complètement fondu. 
Ajoutez les amandes en poudre et mélangez. Incorporez 
la moitié des noix concassées.
Versez la préparation dans un moule à brownie carré 
(20× 20cm) préalablement tapissé de papier sulfurisé, 
Répartissez le reste de noix, entières, sur le dessus et 
laissez prendre à température ambiante, puis au frais 
pendant 2 h.
Coupez en carrés avant de servir.
16
GÂTEAUX À PARTAGER
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