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Gateau a la pate d’amandes et 4 recettes de pate d’amandes maison

Ingrédients : 200 g de beurre mou, 160 g de sucre, 200 g de pate d'amande a 50% de fruits
(celles des grandes surfaces sont a 33%, celles des boutiques bio un peu plus, il vaut mieux la
faire soi-méme, voir infra) , 4 jaunes d'ceuf, 2 yaourts a la grecque, ' cuil. a café d’extrait
d'amande , 260 g de farine et 1 cuil. a café de bicarbonate de soude tamisés ensemble, sucre
glace pour la finition

Préchauffer le foura 180°C . Détailler la pate d'amande en petits dés.

Dans un cul-de-poule, mélanger a 1’aide d’un batteur ¢lectrique le beurre et le sucre, jusqu’a
ce que le mélange soit bien crémeux Ajouter les dés de pate d’amandes et mélanger bien. On
peut aussi se servir du robot (KA) et crémer a la feuille le beurre et le sucre et ajouter petit a
petit les dés de pate d'amande. Quand le mélange est homogéne, ajouter les jaunes d'ceuf,
mélanger, ajouter les yaourts et I'extrait d'amande, et mélanger jusqu'a ce que I’ensemble soit
homogeéne. Ajouter la farine et le bicarbonate de soude, et mélanger a la maryse (spatule).
Versez la pate dans le moule. Enfourner pour une cinquantaine de minutes.

Au bout de 30 minutes, recouvrir d'une silpat pour éviter que le gateau ne colore trop et
prolonger la cuisson de 15 a 20 minutes de plus. Une lame plongée au centre du gateau doit
ressortir seche. Laisser tiédir puis démouler sur grille jusqu'a complet refroidissement.
Saupoudrer de sucre glace.

Faire sa pate d'amande maison ( 4 recettes différentes) :
Recette ? : Broyer des amandes mondées entiéres (plonger les amandes 2 mn dans de |'eau
bouillante) ou en poudre, avec le méme poids de sucre, 1/1oéme du poids total en eau et 1 ou 2
gouttes d'extrait d'amandes amére.

Recette de Lendtre : Mixer 250 g de poudre d'amandes, 250 g de sucre glace, 2 blancs d'oeufs.

Recette du chocolatier Dufoux : 150 g de poudre d'amandes blanches, 80 g de sucre glace, 100 g de
fondant, quelques gouttes de kirsch. On mixe au robot. Quand de I'huile apparait on ajoute le
fondant et un peu de kirsch.

Recette de I'Encyclopédie du chocolat : 40g de miel, 20g de sirop de glucose, 90g (9cl) d’eau, 180g de
sucre semoule, 375g d’amandes entieres blanchies.

Dans une casserole, faire bouillir le miel, le sirop de glucose, I'eau et le sucre. Mixer les amandes dans
le bol d'un robot et ajouter le sirop bouillant. Mixer jusqu'a obtenir une pate et que la température
atteigne 80°C. Débarrasser sur silpat et continuer a mélanger a la main pour obtenir une pate
homogene. Se conserve au moins 2 mois dans une boite hermétique au frais -4°.

www.cuisineplurielle.com
cuisineplurielle @hotmail.fr
Conseillére Demarle/Flexipan



http://cuisineplurielle.com/wp-content/uploads/2011/03/Gateau-%C3%A0-la-pate-damande-0061.jpg
http://www.cuisineplurielle.com/
http://cuisineplurielle.com/wp-content/uploads/2011/03/Gateau-%C3%A0-la-pate-damande-0061.jpg

