
FOOD

d’être accompagnée d’une experte, c’est à la portée de 
tous, il suffi t de se promener et de ramasser ce qui attire 
l’œil ! » En attendant ce grand soir, la jeune cheffe d’entreprise 
à l’énergie débordante vient d’ouvrir une nouvelle guinguette, 
rue  Cadet et de sortir son sixième livre (« Ma cuisine naturelle 
pour bébé », éd. Marabout), tout en organisant des buffets 
aussi healthy que sexy pour le petit monde de la mode. Certes, 
Paris n’est plus tout à fait une fête. Cela n’empêche pas Angèle 
de garder sa bonne humeur, de continuer à transcender fruits et 
légumes, de réinventer les desserts. De quoi nous offrir les meil-
leures recettes pour un réveillon réussi !
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Infusions 
de sauge 
et thym frais
Pour fi nir la soirée en 
boostant son immunité.

1AU ROBOT PÂTISSIER ou au batteur, mélangez 450 g 
d’huile d’olive, 350 g de sucre roux, 12 œufs et 300 g 

de purée de potimarron nature. Préchauffez votre four à 160° C.

2AJOUTEZ ensuite 250 g de farine de riz, 250 g de farine 
de sarrasin, 4 pincées de cannelle, 3 pincées de noix de 

PXVFDGH�PRXOXH����SLQF«HV�GH�Ŵ�HXU�GH�VHO��OH�MXV�HW�OH�]HVWH�
de 2 oranges, un morceau de 3 cm de gingembre râpé et 2 sachets de 
OHYXUH�FKLPLTXH��0«ODQJH]�MXVTXō¢�FH�TXH�YRWUH�S¤WH�VRLW�KRPRJªQH�

3BEURREZ VOTRE CERCLE et déposez-le sur une feuille 
de papier sulfurisé. Versez 1/3 de la pâte et faites cuire 30 minutes 

au four. Recommencez trois fois l’opération. (L’idéal est d’avoir trois 
cercles de la même taille, pour éviter de faire trois fournées !)

4UNE FOIS LES CAKES CUITS,�G«SRVH]�OHV�VXU�XQH�JULOOH�DƓ�Q�
qu’ils refroidissent. S’ils ont bien monté à la cuisson, égalisez-les 

HQ�FRXSDQW�OHV�FKDSHDX[�DƓ�Q�GōREWHQLU�GHV�F\OLQGUHV�U«JXOLHUV�

5 PRÉPAREZ LE GLAÇAGE au batteur avec 250 g de fromage 
frais, 50 g de sucre glace et 2 cuil. à soupe�GH�Ŵ�HXU�GōRUDQJHU�

6DÉPOSEZ le premier cake sur un plat à service et recouvrez-le
d’une couche de glaçage, en étalant celui-ci à l’aide d’une spatule 

trempée dans l’eau bouillante. LDLVVH]�G«ERUGHU�OD�FUªPH��Disposez le 
GHX[LªPH�FDNH�DX�GHVVXV��U«S«WH]�OōRS«UDWLRQ��SXLV�IDLWHV�GH�Pême 
DYHF�OH�WURLVLªPH��ÉWDOH]�OH�UHVWH�GH�FUªPH�DXWRXU�GX�J¤WHDX�HQ�OLVVDQW�
avec votre spatule.

7 DÉCOREZ avec des baies sauvages, des branches de sapin 
ou des herbes comestibles.

P O U R  1  G Â T E A U 
D E  T R O I S  É T A G E S 

( C E R C L E  D ’ E N V I R O N  2 0  C M )

Pumpkin layer cake
(au potimarron)

Autour d’un joli buffet de brioches, 
gougères, sablés et pains variés, 
des légumes verts en déco,
pour jouer sur les couleurs.

Le pumpkin 
d’Angèle 

fera beaucoup 
plus d’effet 

que la bûche 
traditionnelle !

Stylisme Laurence Guillon 
(120, bd de Raspail, Paris-6e, 
01 45 48 96 16). 
Vaisselle, Christian Tortu 
(christiantortu.fr).
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