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Introduction

Moelleux, mi-cuits, fondants : quels que soient leurs 
parfums, ils ne laissent personne indifférent ! Ces trois 
gâteaux sont souvent confondus, bien qu’ils soient 
différents. Traditionnellement, le mi-cuit fait référence à un 
petit gâteau individuel servi chaud dont le cœur est encore 
coulant (il est cuit à une température élevée : 190 °C, de 
manière à saisir l’extérieur pour garder l’intérieur coulant), 
le fondant désigne un gâteau ultra-moelleux servi froid 
dont la texture rappelle presque celle d’une ganache ; 
quant au moelleux il s’agit d’un gâteau plus classique (à 
manger avec les doigts !), dont la pâte reste onctueuse 
et tendre après cuisson (on utilisera une cuisson douce : 
150 à 160 °C) de manière à ne pas dessécher le gâteau).
Vous trouverez dans ce Petit Livre plus de 150 recettes. 
Quelques recettes salées et une multitude de recettes 
sucrées afin de ravir petits et grands gourmands. Ces 
recettes sont facilement réalisables et comportent des 
ingrédients courants.
Je vous souhaite de prendre beaucoup de plaisir à 
confectionner et à déguster toutes ces gourmandises !





LES MOELLEUX
•

Moelleux aux amandes

 6     10 min     30 à 35 min

200 g de poudre d’amandes • 3 œufs • 120 g de sucre 
glace • 100 g de beurre • 1 cuil. à café de levure chimique 
• beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le 
beurre.  Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre 
glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la levure puis 
le beurre fondu.  Beurrez et farinez le moule. Versez 
la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes.  Une fois que 
le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le 
refroidir avant de le déguster.

Notre conseil :  la durée de cuisson dépend de votre 
four et de la forme du moule. Surveillez bien votre gâteau.
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Moelleux à l’ananas

 6     10 min     30 à 35 min

1 boîte d’ananas au sirop (560 g) • 3 œufs • 120 g de sucre 
glace • 100 g de beurre • 160 g de poudre d’amandes  
• 40 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique 
• beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Égouttez les 
tranches d’ananas, puis coupez-les en morceaux. Faites 
fondre le beurre.  Dans un saladier, mélangez les œufs 
avec le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la 
fécule de maïs, la levure puis le beurre fondu. Incorporez 
les morceaux d’ananas.  Beurrez et farinez le moule. 
Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes.  Une 
fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. 
Laissez-le refroidir avant de le déguster.

Notre conseil : à la sortie du four, vous pouvez arroser 
légèrement le moelleux avec le sirop des ananas.
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Moelleux à la banane et noix de coco

 6     10 min     30 à 35 min

2 bananes • 200 g de noix de coco râpée • 4 blancs 
d’œufs • 120 g de sucre glace • 100 g de beurre • 1 cuil. à 
café de levure chimique • beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Retirez la peau 
des bananes, coupez-les en rondelles. Faites fondre le 
beurre.  Dans un saladier, mélangez les blancs d’œufs 
avec le sucre glace, ajoutez ensuite la noix de coco râpée, 
la levure puis le beurre fondu. Incorporez délicatement 
les rondelles de bananes.  Beurrez et farinez le moule. 
Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes.  Une 
fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. 
Laissez-le refroidir avant de le déguster.

Notre conseil : pour qu’il garde tout son moelleux, 
conservez-le au réfrigérateur dans un film alimentaire ou 
dans une boîte hermétique.
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Moelleux à la carotte et aux noix pécan

 6     15 min     40 min

150 g de carottes râpées • 150 g de noix pécan • 150 g 
de cassonade • 3 œufs • 1 citron non traité • 1 pincée 
de cannelle • 250 g de farine • 8 cl de jus d’orange • 8 cl 
d’huile d’arachide • 1 cuil. à café de levure • beurre et 
farine pour le moule

 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5).  Dans un saladier, 
mélangez les œufs avec le sucre cassonade, puis ajoutez 
la farine, la levure, le jus d’orange, l’huile et la cannelle. 

 Concassez grossièrement les noix pécan. Lavez le citron, 
prélevez les zestes. Incorporez-les au premier mélange, 
avec les carottes râpées, ainsi que les noix pécan hachées. 

 Beurrez et farinez le moule. Versez la pâte et mettez 
à cuire au four pendant 40 minutes environ.  Vérifiez la 
cuisson avec la lame d’un couteau, elle doit ressortir sèche. 
Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une 
grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

Notre conseil : vous pouvez remplacer les noix pécan par 
des noisettes, noix de cajou ou bien des noix de macadamia.
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Moelleux à la cerise

 6     10 min     30 à 35 min

200 g de cerises ou griottes (surgelées) • 3 œufs • 120 g 
de sucre • 100 g de beurre • 150 g de poudre d’amandes 
• 50 g de fécule de maïs • 1 cuil. à café de levure chimique 
• beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le 
beurre.  Dans un saladier, mélangez les œufs avec le 
sucre, ajoutez ensuite la poudre d’amandes, la fécule et la 
levure, puis le beurre fondu. Incorporez délicatement les 
cerises ou griottes.  Beurrez et farinez le moule. Versez 
la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes.  Une fois que 
le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le 
refroidir avant de le déguster.

Notre conseil : utiliser des cerises ou griottes surgelées 
permet de ne pas colorer l’appareil et de ne pas réduire 
les fruits en purée lors de leur incorporation à la pâte.
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Moelleux à la crème de marrons

 6     15 min     30 min

400 g de crème de marrons • 3 œufs • 1 cuil. à soupe 
de fécule de maïs • 100 g de beurre • 2 cuil. à soupe de 
rhum ambré • beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Séparez les blancs 
des jaunes d’œufs. Faites fondre le beurre.  Dans un 
saladier, mélangez la crème de marrons avec le rhum, 
ajoutez les jaunes d’œufs, puis la fécule de maïs et le beurre 
fondu.  Montez les blancs d’œufs en neige, incorporez-les 
délicatement au mélange précédent.  Beurrez et farinez 
un moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 minutes 
environ.  Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le 
sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

Notre conseil : la qualité de la crème de marrons aura 
une grande influence sur le résultat final, choisissez-en une 
de bonne qualité si possible.
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Moelleux à la fraise et à la rhubarbe

 6     20 min     50 min

150 g de rhubarbe surgelée prête à l’emploi • 250 g de 
fraises • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g de sucre • 2 cuil. à 
soupe de miel • 200 g de farine • 1 cuil. à café de levure 
• beurre et farine pour le moule
Pour le sirop : 25 cl d’eau • 3 cuil. à soupe de miel

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Lavez les fraises, 
coupez-les en quartiers.  Réalisez le sirop  : portez à 
ébullition l’eau et le miel, ajoutez la rhubarbe, laissez cuire 
à feu doux pendant 5 minutes, égouttez la rhubarbe.  

 Mélangez les œufs avec le sucre et le miel. Ajoutez le 
yaourt, puis la farine et la levure. Incorporez la rhubarbe 
et les quartiers de fraises.  Beurrez et farinez un moule, 
versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 40 minutes 
environ.  Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le 
sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.
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Moelleux à la mirabelle

 6     10 min     30 à 35 min

200 g de mirabelles dénoyautées • 3 œufs • 120 g de 
sucre • 2 cuil. à soupe de miel • 100 g de beurre • 150 g 
de poudre d’amandes • 50 g de fécule de maïs • 1 cuil. à 
café de levure chimique • beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Coupez les 
mirabelles en 2. Faites fondre le beurre avec le miel. 

 Dans un saladier, mélangez les œufs avec le sucre, ajoutez 
ensuite la poudre d’amandes, la fécule de maïs, la levure, 
puis le mélange beurre-miel. Incorporez délicatement 
les mirabelles.  Beurrez et farinez le moule. Versez la 
pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes.  Une fois que 
le moelleux est cuit, démoulez-le sur une grille. Laissez-le 
refroidir avant de le déguster.
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Moelleux à la noisette

 6     10 min     30 à 35 min

200 g de poudre de noisettes • 3 œufs • 140 g de sucre 
glace • 100 g de beurre • 1 cuil. à café de levure chimique 
• beurre et farine pour le moule

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre 
le beurre.  Dans un saladier, mélangez les œufs avec 
le sucre glace, ajoutez ensuite la poudre de noisettes et 
la levure, puis le beurre fondu.  Beurrez et farinez le 
moule. Versez la pâte. Enfournez pour 30 à 35 minutes.  

 Une fois que le moelleux est cuit, démoulez-le sur une 
grille. Laissez-le refroidir avant de le déguster.

Notre conseil : pour un résultat plus gourmand, remplacez 
la moitié du beurre par de l’huile de noisette.
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Moelleux à la noix de coco

 6     10 min     35 min

150 g de noix de coco râpée • 3 œufs • 1 yaourt • 150 g 
de sucre • 50  g de farine • 1  cuil. à café de levure 
chimique • beurre et farine pour le moule • un peu de 
sucre glace pour le décor

 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6).  Mélangez 
les œufs avec le sucre. Ajoutez le yaourt, puis la farine, 
la levure et la noix de coco râpée.  Beurrez et farinez 
un moule, versez la pâte. Laissez cuire au four pendant 
35 minutes environ.  Une fois que le moelleux est cuit, 
démoulez-le sur une grille. Laissez-le refroidir avant de le 
saupoudrer de sucre glace et de déguster.


