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DU MATERIEL DE CHEF
LE TABLIER
LE FOUET
LE VERRE DOSEUR
LES MOULES
Quand on cuisine, une tache est vite arrivée, alors 
enfile un tablier : tes habits seront protégés 
et tu pourras t’essuyer les mains dessus. 
Le fouet est un 
incontournable : en plus 
de bien mélanger une préparation, 
on peut monter des blancs en neige 
avec si on n’a pas de robot !
Très pratique, le verre 
doseur permet de 
tout mesurer : farine, 
fécule, sucre, lait, eau… 
Idéal si tu n’as pas de 
balance de cuisine.
Pas évident d’étaler une pâte sans rouleau… 
Alors on investit : un rouleau peut durer toute une vie !
Moule à tarte, moule à manqué, moule à cake, moules 
à biscuits… Il existe plein de moules différents pour 
s’amuser à réaliser de nombreuses pâtisseries. 
Certains ont même des formes très rigolotes !
LE ROULEAU A PATISSERIE
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LES BONNES MESURES
UN PEU DE MATHS...
Voici quelques repères de mesures qui peuvent t’aider en cuisine :
POIDS
1 kilogramme = 1 000 grammes
1 gramme = 1 000 milligrammes
LIQUIDE
1 litre = 100 centilitres
1 centilitre = 10 millilitres
PAS DE QUOI MESURER ?
Si tu n’as pas de balance ou de verre doseur, 
pas de panique, il y a toujours des solutions !
1 cuillère à café de liquide ≈ 5 millilitres
1 cuillère à soupe de liquide ≈ 15 millilitres
1 cuillère à café rase de farine ou de sucre ≈ 5 grammes
1 cuillère à café bombée de farine ou de sucre ≈ 10 grammes
1 cuillère à soupe rase de farine ou de sucre ≈ 15 grammes
1 cuillère à soupe bombée de farine ou de sucre ≈ 30 grammes
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Pour un brownie 
fondant, l’astuce, 
c’est la cuisson : 
point trop n’en faut, 
car il continue de 
cuire après sa sortie 
du four…
Pour savoir s’il 
est cuit, plante un 
couteau au centre 
du gâteau : s’il en 
ressort avec quelques 
miettes pas encore 
cuites, c’est bon !
1
Coupe le chocolat en morceaux et fais-le 
fondre avec le beurre coupé en cubes 
au four à micro-ondes à basse puissance.
2
Casse les œufs dans un saladier 
et bats-les avec un fouet.
3
Ajoute le sucre et mélange bien avec 
le fouet.
4
Verse le mélange beurre-chocolat 
dans le saladier et mélange bien.
5
Ajoute peu à peu la farine 
en continuant de mélanger.
6
Casse les noix de pécan en morceaux 
et incorpore-les à la pâte. Garde 
quelques cerneaux entiers de côté.
7
Verse la pâte à brownie dans un moule 
rectangulaire beurré et dépose les 
cerneaux de noix de pécan entiers dessus.
8
Mets au four préalablement chaué 
à 180 °C pendant 16 minutes.
9
Mets des gants de cuisine et sors 
le moule du four. Laisse le gâteau tiédir 
avant de le découper en parts.
3 œufs
50 g de farine
120 g de sucre blond
100 g de beurre demi-sel
200 g de chocolat noir
100 g de cerneaux 
de noix de pécan
Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 16 minutes
LE BRNIE
CHOCOLAT-NOIX DE P
eCAN
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INGRÉDIENTS
Pour réussir ton 
marbrage, prends une 
grande cuillère en 
bois. Plonge la cuillère 
jusqu’à toucher le 
fond du moule sur 
une extrémité, puis 
fais des zigzags ou 
des tourbillons sur 
tout le long du cake. 
Et voilà, tu as dessiné 
de jolis motifs que tu 
découvriras lorsque 
tu savoureras ton 
marbré ! 
1
Coupe en cubes le beurre et fais-le 
fondre au four à micro-ondes à basse 
puissance, en plusieurs fois pendant 
30 secondes.
2
Verse le beurre fondu dans un saladier, 
ajoute ensuite le sucre et mélange bien 
avec un fouet.
3
Casse les œufs dans le saladier, bats 
la préparation avec le fouet, puis verse 
la farine et mélange bien à nouveau.
4
Ajoute le lait et la levure, 
puis mélange.
5
Verse la moitié de la pâte dans 
un second saladier, ajoutes-y 
le sucre vanillé et mélange bien.
6
Casse le chocolat en morceaux 
et fais-le fondre au four à micro-ondes 
à basse puissance, puis verse-le dans 
la pâte du premier saladier et mélange bien.
7
Beurre un moule à cake puis verse la pâte 
en alternant la pâte au sucre vanillé avec 
celle au chocolat, puis fais des zigzags dans 
la pâte à l’aide d’un ustensile.
8
Mets au four préchaué à 180 °C 
pendant 30 minutes.
3 œufs
200 g de farine
150 g de sucre
100 g de beurre
100 g de chocolat noir
5 cl de lait
1 sachet de sucre vanillé
1 sachet de levure
Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
LE CAKE MARBRE
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