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Un rêve devenu réalité
Un livre de recettes, mais pas n’importe lequel! En effet, pour moi, la 
pâtisserie rime avec amour, partage et passion. Mes créations sont le reflet  
de ma personnalité et le prolongement de mes valeurs à travers des  
recettes gourmandes.

Dans la continuité de mon blog « Maman fait un gâteau » et après le succès 
de mon premier livre, je suis heureuse de vous livrer, dans ce deuxième tome, 
45 nouvelles recettes sucrées.

Vous trouverez beaucoup d’amour avec les recettes du mercredi qui sont à 
réaliser avec vos enfants. Une parenthèse, un moment de complicité dans 
votre vie de maman active, des recettes faciles et accessibles à tous. La 
pâtisserie et les douceurs sucrées sont des vecteurs d’intenses moments 
de connivence, de tendresse et de gourmandise avec ceux et celles qui font 
chavirer vos cœurs. Une manière de transmettre l’amour des produits et 
l’indicible plaisir de donner vie à des créations faites maison.

Partagez avec votre famille, vos amis et toutes les personnes chères à votre 
cœur les recettes du samedi qui illumineront vos soirées festives. Mais hors 
de question de prendre une demi-journée pour les réaliser ! La pâtisserie, tout 
aussi originale et raffinée soit-elle, doit rester source de plaisir. Un dessert 
simple, efficace et surtout gourmand.

Allez au bout de votre passion avec le dernier volet de ce livre, les recettes du 
dimanche. Un gâteau familial ou pour une occasion particulière, un gâteau 
qui en jette plein les yeux et qui ravira toute la famille. Comment surprendre 
vos invités par d’audacieux mariages de textures et de saveurs et comment 
bluffer vos proches avec des dressages au cordeau et des techniques de 
grands pâtissiers.

Gourmets gourmands et gourmands gourmets, je suis sûre que vous 
éprouverez autant de plaisir que moi à confectionner ces desserts et à vous 
en délecter autour d’une bonne table. La cuisine est un art et tout art est 
patience. Débutants, amateurs chevronnés et pâtissiers émérites, bienvenue 
dans un monde merveilleux de gourmandises sucrées !

À vos marques : 3, 2, 1, pâtissez !

Mélanie
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Je vous livre ici 
la liste de mes 
ustensiles préférés 
que j’utilise pour 
mes préparations.

Il est important 
d’utiliser du matériel de 

bonne qualité afin d’obtenir un 
résultat optimal. 

• Une balance de précision 
à 0,01 g. Il est important 
d’être précis en pâtisserie 
surtout avec de toutes petites 
quantités.

• Un thermomètre à 
température : cet ustensile 
est nécessaire lorsque vous 
commencez à réaliser des 
gâteaux plus élaborés. 

• La petite spatule coudée : 
je l’utilise très souvent pour 
lisser toutes mes préparations. 

• Ma râpe microplane : elle me 
permet de prélever les zestes, 
de râper mes biscuits et fonds 
de tarte, un réel atout en 
pâtisserie. 

• Des douilles en inox plutôt 
qu’en plastique. Celles-ci sont 
un peu plus chères mais vous 
les garderez à vie. 

• Des poches à douille jetables, 
certes moins écologiques mais 
bien plus hygiéniques. 

Mes conseils
↙en pâtisserie

MES 
USTENSILES 
PRÉFÉRÉS

LES 
INGRÉDIENTS 
IMPORTANTS 

• Mes cercles à tarte 
microperforés. Ceux-ci vous 
permettent une cuisson 
uniforme de vos tartes.

• Mes moules en silicone. 
Utilisez des moules de bonne 
qualité afin d’obtenir un 
résultat optimal.

• Mes cercles en inox, petits et 
grands. Vous pourrez réaliser 
beaucoup de gâteaux avec 
ceux-ci. 

• Mes moules à cake en métal. 
Idéal pour cuire vos cakes, 
celui permettra d’obtenir une 
belle croûte dorée.

• Une plaque microperforée est 
un vrai plus pour les cuissons. 
En effet, elle permet une 
meilleure répartition de la 
chaleur.

• Un tapis de cuisson silpain 
est le petit plus pour cuire vos 
biscuits et vos tartes. Celui-ci 
évite que vos pâtes biscuitées 
ne gonflent à la cuisson et 
permet une cuisson plus 
homogène.

• Le robot pâtissier et le mixeur 
plongeur sont de véritables 
alliés en pâtisserie.

•  Évitez les œufs trop 
frais pour réaliser 
vos pâtisseries 
sophistiquées.

•  Utilisez toujours 
des chocolats destinés 

à la pâtisserie et non 
les chocolats destinés à la 
dégustation.
• Utilisez toujours de la crème 

à minimum 35% de matière 
grasse. La crème idéale est 
celle à 40% MG.

• Privilégiez les colorants  
en poudre ou en gel.

• La gélatine utilisée dans les 
recettes de cet ouvrage est  
de la 200 bloom.

 
 
 
 
 
 
 
 
Si vous avez des questions sur 
les recettes du livre, n’hésitez 
pas à me contacter sur mon blog :  
www.mamanfaitungateau.be.  
Je me ferai un plaisir de  
vous aider.

Mélanie
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Allumettes au chocolat  
et aux noisettes
Préparation
Pour les biscuits  
Mélanger à la feuille le beurre mou avec 
le sucre glace.
Ajouter ensuite l’œuf, la poudre 
d'amande, la fleur de sel, la vanille et la 
farine ; mélanger jusqu’à obtention d’une 
pâte homogène.
Étaler la pâte entre deux feuilles de 
papier sulfurisé sur une épaisseur de 
4 à 5 mm et mettre au congélateur 
15 minutes.
Couper ensuite des bâtonnets de taille 
égale. Les disposer sur une feuille 
de papier sulfurisé et cuire à 175 °C 
pendant ± 15 minutes.
Enfourner en même temps les noisettes 
entières et les cuire 10 minutes.
Laisser ensuite refroidir.

Ingrédients
POUR LES BISCUITS

150 g de farine
75 g de beurre mou
50 g de sucre glace
1 œuf
20 g de poudre d’amande
1 pincée de fleur de sel
1 pincée de vanille
 
POUR LA GARNITURE

150 g de chocolat au lait
50 g de noisettes 

  30 minutes -    15 minutes -    une vingtaine de biscuits -    Facile

Montage
Concasser les noisettes à l’aide d’un 
couteau.
Faire fondre le chocolat au bain-marie 
ou au micro-ondes.
Tremper les allumettes dans le 
chocolat et ensuite dans les noisettes 
concassées.
Les diposer sur une feuille de papier 
sulfurisé. Laisser figer.

Pour un résultat optimal, je vous conseille  
de tempérer votre chocolat.

Vous pouvez garnir les allumettes avec d’autres fruits  
secs tels que de la noix de coco, des pistaches… mais aussi  

avec des billes colorées pour les plus petits.

TRUCS & ASTUCES
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Bundt au chocolat
Préparation
Pour le cake au chocolat  
Préchauffer le four à 200 °C en chaleur 
tournante.
Fouetter les œufs et le sucre jusqu’à ce 
que le mélange double de volume.
Ajouter ensuite petit à petit le beurre 
fondu tiède ; mélanger au fouet.
Verser le lait et la crème ; mélanger.
Tamiser la farine avec la levure chimique 
et le cacao en poudre et l’ajouter à 
la préparation ; fouetter quelques 
secondes jusqu’à obtention d’une 
préparation homogène.
Graisser le moule à bundt et y verser la 
préparation.
Enfourner et baisser la température du 
four à 150 °C.
Cuire pendant ± 50 minutes.
Démouler le cake encore chaud et 
laisser refroidir sur une grille.
 

Ingrédients
POUR LE CAKE AU CHOCOLAT

120 g de farine
2 œufs
125 g de sucre
40 g de cacao amer en poudre
100 g de lait
40 g de crème entière
55 g de beurre fondu
5 g de levure chimique

POUR LE GLAÇAGE AU CHOCOLAT

80 g de chocolat noir 66 %
125 g de crème entière

  20 minutes -    50 minutes -    1 cake de 18 cm de diamètre -    Facile

Ce cake se conserve plusieurs jours  
à température ambiante.

Pour plus de gourmandise, vous pouvez décorer  
ce cake de noisettes concassées.

TRUCS & ASTUCES

Pour le glaçage au chocolat 
Dans une casserole, faire bouillir la 
crème.
Hors du feu, ajouter le chocolat et 
mélanger vigoureusement afin d’obtenir 
une ganache brillante et élastique.

Montage
Couler la ganache chaude sur le bundt 
froid.
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Frangipane
Préparation
Pour les frangipanes 
Préchauffer le four à 175 °C en chaleur 
tournante.
Mélanger le sucre glace avec le beurre 
mou à l’aide d'une maryse.
Ajouter ensuite la poudre d’amande, 
les œufs, la farine et la levure 
chimique. Mélanger entre chaque ajout 
d’ingrédient jusqu’à obtention d’une 
pâte lisse et homogène.
Couper la pâte feuilletée à l’aide d’un 
emporte-pièce et disposer la pâte dans 
les fonds de tartelettes préalablement 
beurrés.
Ajouter la confiture d’abricots dans 
les fonds de tartelette et étaler à l’aide 
d’une cuillère.
Disposer par-dessus la crème d’amande 
et lisser à la spatule. 

Ingrédients
POUR LES FRANGIPANES

65 g de sucre glace
75 g de poudre d'amande
75 g de beurre mou
75 g d’œufs
1 pincée de levure chimique 
35 g de farine
1 rouleau de pâte feuilletée
6 c. à c. de confiture d’abricots
1 jaune d’œuf (pour la dorure)

POUR LE GLAÇAGE

20 g de blanc d’œuf
70 g de sucre glace
Quelques gouttes de jus de 
citron

  45 minutes -    25 minutes -    6 tartelettes -    Facile

Vous pouvez les conserver plusieurs jours  
dans une boîte hermétique.

Si vous n’aimez pas le glaçage, il n’est pas obligatoire.  
Il est réalisé davantage pour des raisons  

esthétiques que gustatives.

TRUCS & ASTUCES

Réaliser un treillis sur le dessus avec  
le restant de la pâte.
Dorer le treillis au jaune d’œuf à l’aide 
d’un pinceau.
Cuire pendant 25 minutes.
Laisser refroidir avant de démouler.

Pour le glaçage
Mélanger au fouet le sucre glace avec  
le blanc d’œuf et le jus de citron.

Montage
À l’aide d’une cuillère, disposer le 
glaçage sur le dessus de chaque 
frangipane.
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Finaliste en 2016 au concours télévisé Le Meilleur 
Pâtissier, bloggeuse, chroniqueuse culinaire sur 
RTL-TVI, animatrice d’ateliers de pâtisserie…, 
Mélanie Mayné propose 45 recettes (très) 
gourmandes réparties en trois chapitres : 
• les gâteaux du mercredi à réaliser 

avec les enfants 
• les gâteaux du samedi pour les soirées 

festives
• les gâteaux du dimanche qui demandent 

du temps et une certaine compétence

Dans la lignée de son blog Maman fait un gâteau, 
ce livre permet à Mélanie de réunir les recettes 
les plus plébiscitées par ses fans et d’en livrer de 
nouvelles tout aussi succulentes.

Les pâtisseries de Mélanie sont le refl et de sa 
personnalité. Elles transmettent son amour 
des produits et son plaisir de donner vie à des 
créations faites maison.
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