
Mikado de fruits
Préparation: 15

2 Bananes
2 pommes
3 Kiwis

8 Fraises
1 Ananas

Sucre vanillé
Sucre en poudre

 

1. Épluchez l’ananas.

2. Pelez les pommes, les bananes et les kiwis, otez le cœur
des kiwis. Procédez de la même façon pour l’ananas.

3. Coupez tous les fruits en dés de 3 cm.

4. Enfilez chaque dés sur les piques en bois, en alternant les
couleurs.

5. Saupoudrez de sucre en poudre et de sucre vanillé.

6. Placez les brochettes sur un plat couvert.

Mettre au réfrigérateur.
LES CONSEILS DE NINA:

Servir bien frais. Vous pouvez accompagner les brochettes avec
une boule de glace vanillée.
 

https://www.viededen.com/mikado-de-fruits/


MINI CAKE A LA NOIX DE COCO
6 mini-cakes

Préparation: 45 minutes

120 g de noix de coco râpée

70 g de sucre en poudre

50 g de confiture d’abricots

1 œuf 30 cm

 

1 Dans un cul de poule, verser la noix de coco rapée.

2  Ajouter le sucre en poudre, l’œuf entier et la confiture
d’abricots.

3 Mélanger avec une spatule en bois.

4  Disposer  sur  une  plaque  à  pâtisserie,  les  nonnettes
rectangles  en  inox.  Les  graisser  légèrement.

5 Remplir chacune des nonnettes de pâte. Enfourner à four
chaud, 180°C pendant 20 minutes environ.

6  Une  fois  bien  dorés,  les  retirer  du  four.  Démouler
délicatement tant qu’ils sont encore chaud. Pour cela, passer
la lame d’un couteau sur les 4 côtés de la nonnette pour
faciliter le démoulage. Servir en garniture d’un café gourmand
avec d’autres gourmandises de votre choix

 

https://www.viededen.com/mini-cake-a-la-noix-de-coco/


MOELLEUX AU CACAO EN POUDRE
8 PERSONNES :

100g de farine

120g de sucre

1 sachet de levure chimique

1 pincée de sel

120g de cacao en poudre (type Nesquik)

4 oeuf

30g de beurre

10cl de lait

PRÉPARATION

Faire fondre le beurre. Séparer les blancs des jaunes1.
d’oeufs.
Dans un saladier, verser la farine, le sucre, la levure,2.
le sel et le cacao. Bien mélanger.
Ajouter les jaunes d’oeufs et le beurre fondu.3.
Pour obtenir un mélange bien homogène, rajouter du lait.4.
Réserver.
Battre les blancs en neige (au batteur mais cela se fait5.
très bien aussi au fouet) et les incorporer délicatement
dans la préparation chocolatée en faisant attention à ne
pas casser les blancs.
Verser  dans  un  moule  chemisé  (ou  beurré/fariné)  et6.
enfourné à 180°c pendant 30min.

Très  moelleux  et  le  même  goût  qu’un  gâteau  au  chocolat
classique!

LES CONSEILS DE NINA: attendez vous à un moelleux au chocolat,

https://www.viededen.com/moelleux-au-cacao-en-poudre/


pas un fondant ni un coulant �

MOELLEUX AU CHOCOLAT
Préparation : 20 mn

Cuisson : 25 mn

6 personnes :

250 g de chocolat noir

5 œufs

140 g de beurre +pour le moule

125 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

1 cs de farine + (pour le moule)

1 pincée de sel

1. Cassez 150 grammes de chocolat en petits morceaux dans une
jatte supportant la chaleur.

2. Faites fondre au bain-marie avec 100 grammes de beurre
coupé un petites parcelles.

3. Lorsque le chocolat fondu, sortez le récipient du bain-
marie puis mélangez le chocolat et le beurre à l’aide d’une
spatule en bois pour bien lisser la préparation.

4. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes dans un
saladier, fouettez les 5 jaunes avec 125 g de sucre et 1
sachet de sucre vanillé.

https://www.viededen.com/moelleux-au-chocolat/


5. Versez dessus le chocolat fondu en remuant.

6. Incorporez  1 cs de farine tamisée. Battez les blancs en
neige ferme avec une pincée de sel, Mélangez-les à la pâte
refroidie.

7. Versez la pâte dans un moule à manqué. Faites cuire 20
minutes au four préchauffé à 180 °c (th. 6) laissez tiédir le
gâteau puis démoulez le sur une grille à pâtisserie.

8. le nappage :

Cassez 100 g de chocolat en morceaux. Faites fondre au bain-
marie avec 40 g de beurre coupé en petites parcelles.

9. Mélangez avec une spatule en bois. Laissez tiédir puis
versez le nappage bien lisse au centre du gâteau.

10. Étalez à l’aide d’une spatule métallique sur le dessus
puis sur les bords laisser refroidir.

Laissez refroidir et servez. 

MOELLEUX AU CHOCOLAT FOURRÉ À
LA FRAMBOISE
Préparation : 20 mn

Cuisson: 30 mn

Séchage : 1 h

6 personnes :

125 g de Chocolat noir

https://www.viededen.com/moelleux-au-chocolat-fourre-a-la-framboise/
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200 g de framboise

4 cs de confiture de framboises 4 oeufs + 1 blanc d’oeuf

10 g de beurre (+ pour le moule)

200 g de sucre glace +2 cs

70 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

25 g de fécule de pomme de terre

1 pincée de sel

Cassez 125 g de chocolat en morceaux dans une jatte1.
supportant la chaleur.
Faites fondre au bain-marie. Mélangez le chocolat avec2.
la cuillère en bois et incorporez 10 g de beurre coupés
en dés.
Cassez 4 oeufs en séparant les blancs des jaunes.3.
Ajoutez 70 g de sucre et 1 sachet de sucre vanillé aux4.
jaunes et travaillez rapidement au fouet à main. Tamisez
25  g  de  fécule  au  dessus  et  mélangez.  Ajoutez  le
chocolat.
Préchauffez votre four à 180 °c (th.6).5.
Beurrez un moule à manqué. Ajoutez 1 pincée de sel aux6.
blancs d’oeufs et battez-lesven neige ferme.
Incorporez-les délicatement à la pâte, avec une cs, sans7.
couper ni battre.
Versez la pâte dans le moule. Lissez la surface avec une8.
spatule en caoutchouc et faites cuire 30 min au four.
Après cuisson, laissez refroidir le gâteau.9.
Démoulez-le et coupez-le en deux disques.10.
Tartinez le disque inférieure avec 4 cs de confiture de11.
framboises.  Posez  le  second  disque  par  dessus,  sans
appuyez.
Mélangez 200 g de sucre glace avec 1 blanc d’oeuf, en12.



remuant à la fourchette.
Enrobez  le  gâteau  de  se  glaçage  avec  une  spatule13.
métallique.
Laissez sécher 1 h. Mixez 200 g de framboises avec 2 cs14.
de sucre glace.
Tamisez ce coulis. Servez le à part dans une saucière.15.

LES CONSEILS DE NINA:

Posez le gâteau à l’envers sur une grille à pâtisserie pour
qu’il soit bien plat.

Tamisez la confiture de framboise avant de garnir le gâteau.

Pour un glaçage coulant ajoutez quelques gouttes de jus de
citron, pour un plus epais rajouter du sucre glace.

Pour  faciliter  le  glaçage,  mettre  la  spatule  sous  l’eau
froide.

Vous pouvez ajouter une cs d’alcool ou de liqueur de framboise
au coulis.

MOELLEUX AU CITRON
Préparation: 30 mn

Cuisson: 20 mn

1 citron
125 g de farine

100 g de sucre en poudre
2 œufs

40 g de beurre
1 sachet de levure chimique

https://www.viededen.com/moelleux-au-citron/


1 cs de lait

1. Préchauffez le four à 170°C ( thermostat) et beurrer un
moule.
2. Râpez le zeste du citron, recueillir le jus.
3. Mélangez le sucre, le zeste et le jus.
4. Séparez les jaunes des blancs d’œufs et battre les blancs
en neige. Battre les jaune dans le mélange sucre/zeste/jus.
5. Ajoutez le lait.
6. Versez la farine et la levure puis le beurre fondu.
7. Mélangez avec une spatule puis incorporez les blancs d’œufs
en douceur.
8. Saupoudrez de sucre de glace et versez la pâte dans le
moule quand elle est prête. Enfournez 25 min et c’est prêt.

MOELLEUX AU MASCARPONE

Ingrédients:
250 g de mascarpone
200 g de sucre
4 œufs
150 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel
1 cuillère à café d’extrait de vanille
100 g de beurre fondu

Préparation:
Préchauffez votre four à 180°C (thermostat 6).1.
Dans un saladier, mélangez le mascarpone et le sucre2.
jusqu’à obtenir une consistance crémeuse.
Incorporez les œufs un par un, en mélangeant bien après3.

https://www.viededen.com/moelleux-au-mascarpone/


chaque ajout.
Ajoutez  la  farine,  la  levure  chimique  et  le  sel.4.
Mélangez jusqu’à ce que la pâte soit homogène.
Incorporez  l’extrait  de  vanille  et  le  beurre  fondu.5.
Mélangez bien pour obtenir une pâte lisse.
Versez la pâte dans un moule préalablement beurré et6.
fariné.
Enfournez pour 35 à 40 minutes, jusqu’à ce qu’un couteau
en ressorte propre.
Laissez refroidir le gâteau avant de le démouler.7.

MOELLEUX AUX POMMES
3 pommes Boskoop ou reine des reinettes ou canada
250 g de farine + 1 cc de levure chimique
2 œufs
70 g de sucre
2 sachets de sucre vanillé
9 cl de lait (90g)
3 CS d’huile
1 pincée de sel
50 g de beurre
50 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé

Préparation :

Préchauffer le four à 180°C.

Éplucher les pommes et coupez-les en dès.
Battre  les  œufs  avec  le  sucre,  ajouter  la  farine
mélangée à la levure chimique alternativement avec le
lait et l’huile.

https://www.viededen.com/moelleux-aux-pommes/


Ajouter la pincée de la moitié de la pâte dans un moule
à manquer en silicone de 24 cm de diamètre, répartir la
moitié des pommes en dès dessus puis verser le restant
de pâte et recouvrir avec les pommes restantes.
Appuyer légèrement du bout des doigts pour les enfoncer.
Enfourner pour 30 minutes.

Préparer le croustillant en faisant fondre le beurre 40
s au micro-onde et en ajoutant les sucres.
Verser le mélange sur le gâteau et poursuivre la cuisson
pendant 15 minutes.

MOELLEUX AUX POMMES BIS
Le moelleux aux pommes est un gâteau simple et délicieux qui
est parfait pour

Ingrédients:

* 4 pommes (environ 500 g)
* 100 g de beurre mou
* 100 g de sucre
* 3 œufs
* 100 g de farine
* 1 sachet de levure chimique
* 1 pincée de sel
* 1 cuillère à café de cannelle moulue

Préparation:

1. Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6).
2. Pelez, épépinez et coupez les pommes en dés.
3.  Dans  un  saladier,  battez  le  beurre  mou  avec  le  sucre
jusqu’à ce que le mélange blanchisse et mousse.
4. Ajoutez les œufs un par un, en fouettant bien après chaque

https://www.viededen.com/moelleux-aux-pommes-bis/


ajout.
5.  Dans  un  autre  saladier,  mélangez  la  farine,  la  levure
chimique, le sel et la cannelle.
6. Incorporez le mélange de farine au mélange au beurre, en
alternant avec les dés de pommes.
7. Versez la pâte dans un moule à manqué beurré et fariné.
8. Enfournez pendant 30 à 35 minutes, ou jusqu’à ce que le
gâteau  soit  doré  et  qu’un  cure-dent  inséré  au  centre  en
ressorte propre.
9. Laissez refroidir le gâteau avant de le démouler.

Les conseils de nina: Le moelleux aux pommes est un dessert
qui se déguste le jour même. Il peut également être conservé
au réfrigérateur pendant 2 à 3 jours.

Mojito
INGREDIENTS:

4 cl de rhum blanc
2 cl de sirop de sucre de canne
6 à 8 feuilles de menthe
1 demi citron vert
Un peu d’eau gazeuse
10 glaçons

 

Mettez vos glaçons dans un torchon, refermez-le puis, à1.
l’aide d’un rouleau à pâtisserie, pilez la glace..
Vous pouvez encore avoir des morceaux. Versez dans un2.
bol et réservez au congélateur
On ne déchire pas les feuilles de menthe car les huiles3.
essentielles  se  situent  sur  la  surface.  Cela  permet

https://www.viededen.com/mojito/


aussi de ne pas avoir de petits bouts de menthe qui vont
bloquer la paille. On les dépose juste au fond du verre.
Coupez le citron en deux puis chaque demi citron en 64.
morceaux.
Ajoutez les 6 morceaux de citron dans chaque verre (1/25.
citron).
Ajoutez le sirop de sucre de canne. Le fait d’utiliser6.
un sucre liquide permet de ne pas sentir les cristaux du
sucre à la dégustation du cocktail.
Écrasez le citron avec un pilon spécial cocktail. Il est7.
important  que  la  menthe  soit  au  fond  du  verre  afin
qu’elle soit protégée à la fois par le sirop de sucre de
canne et par les morceaux de citron.
Ajoutez la glace pilée en laissant 2 cm de libre. Plus8.
il y a de glace, moins elle fondra rapidement.
Ajoutez le rhum.9.
Complétez avec l’eau gazeuse.10.
Mélangez le cocktail afin que les saveur se mêlent.11.

LES CONSEILS DE NINA:

Le mojito se sert avec deux pailles qui vont permettre de
mélanger le cocktail au fur et à mesure de la dégustation.


