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Mouskoutchou

a I'orange

Ingrédients
* 16 ¢ a soupe de sucre
cristallisé
* 5 ceufs
* 10 ¢ a soupe d’huile

* 16 ¢ a soupe de jus
d’orange

« Zeste de 2 oranges

* 10 ¢ a soupe de farine

* 6 ¢ a soupe de maizena

* 2 paquets de levure
chimique

Sirop :

* 1 verre de sucre

* 1 verre de jus d’'orange

« Zeste d’'une orange

* Quelques tranches
d'orange
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Préparation
1- Préchauffer le four a 180° et préparer les ingrédients.

2- Battre énergiquement les ceufs et le sucre jusqu’a blan-
chissement du mélange, lorsque'il double de volume, ajou-
ter I'huile, le jus d’orange, et le zeste sans césser de battre.

3- Incorporer délicatement la farine, la maizena et la levure
tamisées a I'aide d’'une spatule en bois.

4- Verser le mélange dans un moule beurré et enfariné et
enfourner 35 a 40 mn. Piquer avec une lame de couteau
pour surveiller la cuisson.

5- Entre temps, préparer un sirop léger avec le sucre, le jus, le
zeste et les rondelles d’orange. Laisser cuire pendant 10 mn.

6- Sortir le gateau du four, I'arroser de sirop (ce dernier doit
étre tiéde) et garnir avec les rondelles d’orange.
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Mouskoutchou

Classique

Ingrédients Préparation
* 6 ceufs 1- Préchauffer le four a 180° et préparer les ingrédients.

* 1 verre de sucre cristallisé 2 _ . ;
2- Battre énergiquement les ceufs et le sucre jusqu’a ce que

* 1 verre delait : ;
le mélange blachisse et double de volume.

* 1 verre d’huile

* 2 paquets de levure 3- Sans cesser de battre, ajouter I'huile et le zeste.
- chimique
. Le zeste d’1 citron 4- Verser le verre de lait.

3 verres de farine 5- Incorporer délicatement la farine et la levure tamisées et

mélanger a I'aide d’'une spatule en bois.

6- Verser dans un moule beurré et enfariné, et enfourner de
35 a 40 mn. Piquer avec une lame de couteau pour surveiller
la cuisson, la lame est séche lorsque le gateau est cuit.
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Mouskoutchou au yaourt 9=l 9-S_i11g-0

et aux noix de COCO  aiglf jo-> g oyee Ll

Ingrédients
« 5 ceufs

* 2 pots de yaourt nature
godt noix de coco (1pot

Préparation

1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°,
battre les ceufs avec le sucre et I'huile jusqu'a blanchisse-
ment du mélange.

de yaourt = 1 mesure) 2- Verser le yaourt

* 2 mesures d’huile
3- Ajouter la farine et la levure tamisées, mélanger avec
une spatule en bois. Puis ajouter les pépites de chocolat.

* 1 mesures de sucre
* 4 mesures de farine

4- Verser la préparation dans un moule beurré et enfariné. ;
Diminuer la température a 160° et enfourner pendant 45 mn.

* 2 paquets de levures
Décoration :

* Pépites de chocolat 5- Dans une poéle et a feu trés doux, faire revenir la noix de

* 1 verre de noix de coco coco pendant 5 mn.

* Confiture d'abricots 6- A la sortie du four, tartiner le géateau de confiture et parse-

mer de noix de coco.
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Mouskoutchou au 9159811150

yaourt d’abricot

Ingrédients
* 4 ceufs

* 1 verre ras de sucre
cristallisé

* 1 verre moins un doigt
d’huile

.1 pbt de yaourt gout
abricot

* 2 c a s de lait en poudre

* 1 paquet et demi de levure
chimique

* 1 poignée de raisins secs
trempés dans de 'eau
chaude et égouttés

« 2 verres et Y2 de farine
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four.

2- Al'aide d'un batteur électrique battre les ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse et double de volume.

3- Ajouter progressivement I'huile.

4- Ajouter le pot de yaourt et le lait en poudre. Incorporer la
farine et la levure tamisées. Bien mélanger avec une spatule
en bois.

5- Incorporer les raisins secs en mélangeant.

6- Beurrer et fariner un moule. Verser le mélange puis enfour-
ner a 160° pendant 40 mn.
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Mouskoutchou

aux fruits secs

Ingrédients
+ 250 g de beurre ramolli

» 250 g de sucre cristallisé
» 3 ceufs
* 1 paquet de vanille

"1 paquet et demi de levure
chimique

* 1 pincée de sel
+ 250 g de farine

* 100 g de fruits secs
grillés et concassés (noix,
noisette, cacahueétes ...)

* 100 g de raisins secs
trempés dans de I'eau
chaude et égouttés
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°.

2- Dans un saladier et a I'aide d’un batteur électrique, travailler
le beurre et le sucre jusqu'a obtention d’'un mélange crémeux.

3- Ajouter les ceufs un a un tout en continuant a battre puis
la vanille.

4- Incorporer le sel, la farine et la levure tamisées et mélan-
ger délicatement avec une spatule en bois. Ajouter les
raisins secs et les fruits secs.

5- Bien mélanger puis préparer un moule beurré et enfariné.

6- Verser le mélange dans le moule puis enfourner a 180°
pendant 35 mn. Vérifier la cuisson a I'aide d’'une lame de
couteau.
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Mouskoutchou aux

cerises confites

Ingrédients

* 125 gr de margarine
ramollie

* 125 gr de sucre cristallisé
* %2 c a c de cannelle

* 1 pincée de sel

* 3 ceufs

* 1 ¢ a c de zeste de citron
+ 250 gr de farine

* 1 paquet de levure
chimique

* 50 gr d’'amande en poudre
* 4 c a s de lait

* 1 boite de cerises confites
egouttées
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four & 180°.

2- Mélanger en pommade la margarine et le sucre. Incorpo-
rer les ceufs, la cannelle, le sel et le zeste de citron.

3- Incorporer la farine et la levure tamisées. Mélanger avec
une spatule.

4- Ajouter les amandes en poudre et le lait.

5- Dans un moule beurré et fariné, verser la moitié de la
préparation, disposer les cerises confites.

6- Verser dessus l'autre moitié de la préparation. Puis
enfourner a 180°. Avant de servir saupoudrer de sucre
glace.
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Le marbreé

Ingrédients

* 4 ceufs (séparer les
jaunes des blancs)

+ 200 g de beurre fondu

* 200 g de sucre cristallisé

* 200 g de farine

* 1 pincée de sel

* 2 paquets de sucre vanille

* 2 paquets et %2 de levure
chimique

* 500 g de pépites de
chocolat

+ 300 g de cacao
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°.

2- Dans un récipient, battre les jaunes d’ceufs avec le sucre
jusqu'a ce que le mélange blanchisse et double de volume.
Verser le beurre fondu et le sucre vanille tout en continuant
a battre.

3- Ajouter la farine, le sel et la levure tamisée.

4- Monter les blancs en neige, les incorporer délicatement
a la premiére préparation avec une cuillére en bois.

5- Ajouter le cacao tamisé au % de la préparation.

6- Verser la préparation de base dans un moule beurré et
enfariné puis verser dessus la préparation au cacao pour
un effet marbré. Enfourner a2 100° pendant 40 mn. Décorer
de pépites de chocolat.
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Mouskoutchou

Sdns gras

Ingrédients Préparation
* 1 verre d’ceuf 1- Battre les ceufs a I'aide d’'un batteur électrique.

* 3% verre de sucre . -
5 2- Verser le sucre tout en continuant a battre environ 20 mn.

cristallisé
+ 1 paquet de levure 3- Continuer a battre jusqu'a ce que le mélange blanchisse
chimique et double de volume. Ajouter la vanille. |

* 1 paquet de vanille ' bt
paq 4- Incorporer la farine et la levure tamisées.

* 1 verre de farine
5- Bien mélanger. Beurrer et enfariner un moule.

6- Verser le mélange dans le moule puis enfourner a 160°
pendant 30 mn.
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Mouskoutchou

imbibé

Ingrédients
1 mélange :

» 2 verres de sucre cristallisé
* 1 verre d’huile

* 1 verre d’eau

* 3 c asde cacao

2¢me mélange :

* 5 ceufs

* 15 c a s de farine

* 1 paquet et Y2 de levure
chimique

« La vanille
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Préparation
1- Préparer les ingrédients.

2- A l'aide d’un batteur électrique travailler le sucre, I'huile,
I'eau et le cacao.

3- Laisser un verre de ce mélange de coté pour imbiber le
mouskoutchou.

4- Incorporer les ceufs battus et la vanille au mélange restant.

5- Ajouter la farine et la levure tamisées, mélanger avec
une spatule en bois puis verser cette préparation dans un
moule beurré et enfariné. Enfourner a 160° pendant 10 mn.

6- Imbiber le gateau de sirop a la sortie du four. Le laisser
absorber.
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Mouskoutchou

au chocolat

Ingrédients
* 1 verre et Y2 de farine

* 1 paquet de levure
chimique

* %2 verre de cacao

* 1 verre de sucre cristallisé
* 1 pot de yaourt nature

* 2 ceufs

* 1 verre de beurre fondu
* 1 pincée de sel

Le glacage :

« 80 g de chocolat noir

* 2 ¢ a s de yaourt nature
« %2 verre de sucre glace
* 50 g de beurre
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°.

2- Tamiser la farine, la levure et le cacao. Ajouter le sucre et
le sel.

3- Dans un autre récipient, battre les ceufs, le yaourt nature
puis verser le beurre fondu.

4- Incorporer ce mélange au premier et battre le tout.

5- Verser cette préparation dans un moule beurré et enfariné.
Enfourner a 100° pendant 40 mn.

6- Glacage : Faire fondre le chocolat au bain marie avec le
beurre et le sucre glace, ajouter le yaourt et bien remuer.
Laisser refroidir puis étaler le glagage sur le gateau a la
sortie du four.

Remarque : Si vous possédez un moule plus grand, doublez
les ingrédients.
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Mouskoutchou

au miel

Ingrédients

« 5 ceufs (séparer les jaunes
des blancs)

* Y2 verre de sucre cristallisé
* 5 c a s de miel

* 1 paquet et %2 de levure
chimique

* 150 g de beurre ramolli
* 150 g de farine
Glacage :

* 100 g de chocolat noir
* 40 g de beurre

* 3 c a sd’eau glacée

» 80 g de sucre glace
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Préparation

1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°.
Travailler le sucre et le beurre en une creme puis ajouter les
jaunes d’ceufs. .

2- Ajouter le miel tout en battant.

3- Incorporer la farine et la levure chimique tamisées,
et monter les blancs d’ceufs en neige.

4- Ajouter les blancs et mélanger délicatement.

5- Préparer le glacage : fondre le chocolat au bain marie,
ajouter le sucre, I'eau glacée puis retirer du feu et ajouter le
sucre glace tamisé, remettre a feu trés doux en mélangeant
jusgu’a obtention d’un liquide.

6~ Etaler le glagcage sur le Mouskoutchou a la sortie du four.
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Mouskoutchou

au cafe

Ingrédients

« 3 ceufs (séparer les jaunes
des blancs)

* % de verre de sucre
cristallisé

* Y2 verre de lait

* Y2 verre d’huile

* 1 pincée de sel

* 1 verre et Y2 de farine

* 1 paquet et %2 de levure
chimique

* 1 paquet de vanille

Sirop :

* 1 verre de sucre cristallisé

*1casdecacao

* 1 ¢ a s de café soluble

* 1 c acde jus de citron

« 1 verre d’eau
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four & 180°.
Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse et double de volume.

2- Ajouter 'huile, le lait, la vanille et le sel tout en mélangeant.
3- Tamiser la farine avec la levure chimique puis les incorporer.

4- Verser dans un moule beurré et enfariné, puis enfourner
a 160° pendant 40 mn.

5- Préparer le sirop : en mélangeant tous les ingrédients

dans une casserole et en remuant jusqu’a ébullition.

6- Arroser le gateau de sirop a la sortie du four.
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Mouskoutchou

au citron

Ingrédients
* 5 ceufs
* 1 verre de sucre
* 1 verre d’huile
* 1 ¢ a c de zeste de citron
* Le jus d’1 citron
* 2 paquets de levure
chimique
* 1 ¢ a s de lait en poudre
- farine
Sirop :
* 1 verre de sucre cristallisé
* 1 verre de jus de citron
« Zeste de citron
* 4 tranches de citron
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Préparation

1- Battre les ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse et double de volume.

2- Ajouter I'huile, le lait en poudre, le zeste et le jus de citron,
la farine et la levure tamisées et bien mélanger.

3- Verser dans un moule beurré et enfariné et enfourner a
180° pendant 40 mn.

4- Préparer le sirop dans une casserole en mélangeant
tous les ingrédients, et laisser bouillir jusqu’a épaississe-
ment |éger.

5- Arroser le gateau du sirop.

6- Laisser refroidir et saupoudrer de sucre glace afin de
former des dessins a l'aide d'une feuille en plastique.
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Mouskoutchou délice

au chocolat

ab¥ oSl

Ingrédients
* 4 ceufs

* 1 verre de sucre cristallisé

* 1 verre de lait

+ 125 g de beurre ramolli
«2casdecacao

* 100 g de chocolat noir

* 1 ¢ a c de bicarbonate
de soude

« 2 paquets de levure
chimique

* 1 paquet de vanille
« 2 verres et Y2 de farine
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Préparation
1- Préchauffer le four a 180° et préparer les ingrédients.

2- Faire fondre le chocolat au bain marie.

3- Séparer les jaunes d’ceufs des blancs, et monter les blancs
en neige, dans un autre récipient travailler en pommade le
beurre avec le sucre, ajouter les jaunes d’ceufs tout en bat-
tant, verser un verre de lait.

4- Ajouter le cacao tamisé, le chocolat noir fondu, la vanille et
mélanger. Incorporer la farine, le bicarbonate et la levure
tamisées, ajouter les blancs d’ceufs et mélanger délicatement.

5- Verser le mélanger dans un moule beurré et en enfariné et
enfourner. Etaler le glagage sur gateau a la sortie du four (voir
page 22)

6- Laisser refroidir, puis disposer une feuille dessous en
découpant les « fleurs » et saupoudrer le sucre glace.
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Mouskoutchou

epice

Ingrédients
* 150 g de beurre ramolli
* 1 verre de sucre cristallisé
* 4 ceufs légérement battus

* 2 paquets de levure
chimique

%2 verre de cacao

* 1 ¢ a ¢ de bicarbonate
de soude

* %2 ¢ a ¢ de girofle moulu

* % c acde noix de
muscade

* 1 verre de lait

* 2 verres et % de farine
Sirop :

* 1 verre de sucre

* %2 verre d’eau

* %2 ¢ a c de girofle moulu

* %2 ¢ a ¢ de noix de muscade
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Préparation
1- Préparer les ingrédients.
2- A 'aide d'un batteur électrique, battre le beurre en pom-

made, ajouter le sucre, les ceufs tout en mélangeant avec le
lait.

3- Tamiser la farine, le bicarbonate, le cacao et la levure
chimique et les ajouter au mélange avec le girofle et la noix
muscade.

4- Mélanger jusqu’a obtention d’'un mélange homogéne
puis verser le mélange dans un moule beurré et enfariné
puis enfourner & 180° pendant 35 & 40 mn.

5- Préparer le sirop : Dans une casserole mettre tous les
ingrédients. Porter a I'ébullition et laisser jusqu’a épaississe-
ment du mélange.

6- Arroser le gateau de sirop tiéde a la sortie du four.
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