
I LE LIVRE

12 rece'es de base, 70 déclinaisons, 1 000 gâteaux à inventer !
Owi Owi propose (enfin !) son livre de rece'es et elle s’a'aque à l’objet de toutes les convoiEses : le gâteau.

Des rece'es de base, faciles à retenir et qui n'a'endent que d’être déclinées à l'infini.
Un livre à l’image de son blog : drôle, ludique, alléchant, et qui dépoussière n’importe quelle rece'e.

« Imagine... Cake, brownie, blondie, gâteaux très chocolat ou terriblement fruités : chaque chapitre te livre une
rece4e de base et comment la plier à toutes tes contraintes et à toutes tes fantaisies. Ici, pas besoin de s'y
connaître ni de beaucoup de matériel, c'est la philosophie « 5 minutes, un bol, un orgasme » !

Chocolat ou citron ? Beurre ou huile ? Moule à cake ou à muffins ? Version vegan ? Sans gluten ? Adapte la
rece'e à ton frigo, ton placard, tes goûts et tes moules à gâteaux. Termine en beauté par un glaçage, un sirop
parfumé, ou une crème gourmande, si tu es d'humeur fesJve. Crée, réinvente et trouve ta perle rare.

Grâce à des fiches techniques qui te prennent par la main, des conseils d'organisaJon praJques décomplexés et
des rece4es créées pour te simplifier la vie, se lancer dans un gâteau devient un vrai plaisir.
Idéal pour pâJsser avec des enfants, mais aussi pour apprendre à jouer avec toutes les variables qui font et
défont un gâteau, des arômes à la texture. Bref, un guide pour culEver l'envie de te lancer en pâEsserie en toute
confiance. »

I L’AUTRICE
Passionnée de bonnes bouffes et de bien mitonner, Owi Owi a créé le blog coloré Owi Owi Foue'e-moi en 2015.
Elle y propose des rece4es accessibles et affriolantes, avec un regard technique pour perme4re aux lecteurs de
TOUT réussir. Mais ce qui fait la force et le succès d’Owi Owi, c’est le ton inimitable employé dans la rédacJon de
ses rece4es. Dotée d’un fort capital-sympathie, Owi Owi compte plus de 500 billets de blog, et un lectorat
passionné qui ne cesse de se développer. Elle est aussi présente sur Instagram où elle est suivie par plus de 10
000 abonnés.
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SNACK CAKE

Arabesque
Chocolato

Apple snack
(angipane Abricot

Lemon Bling Bling
Spice Cake

.gues rôtıes & Orange
Crumble

Gingerbread
 Persian Love Cake 

BONUS : le Dodu, vanille ou chocolat

4

Le Snack Cake, c’est le gâteau qui s’emporte partout,  
du pique-nique aux fêtes d’anniversaire à paillettes.

Il peut tout faire : accompagner ton café, pianissimo ; se faire embarquer  
incognito pour une randonnée ; ou même s’habiller de mille feux pour la meilleure  
des bamboches. Petit mais costaud, c’est sa devise. Et comme il cuit en 25 minutes,  

c’est l’arme secrète de mes impros. Celui que je dégaine sans même y penser.

Il n’est pas épais, mais ne t’y trompe pas, son cœur est d’une grande délicatesse.  
Du plus simple gâteau au chocolat jusqu’aux versions aux fruits rôtis, c’est l’écrin parfait  

de toutes tes envies : je défie quiconque de résister à sa fondance !
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SNACK CAKE
RECETTE DE BASE

Hop, hop, hop

Préchauffe ton four sur 180° 

Dans un petit bol, mélange les ingrédients secs, à l’aide d’un fouet. 

Dans un grand bol, mélange avec énergie le sucre et le gras, à l’aide d’un fouet, jusqu’à 
dissolution du sucre (le gras ne doit plus se séparer du sucre). Ajoute l’œuf et mélange bien : tu 
obtiens une pâte homogène. Ajoute les arômes puis le lacté. Mélange encore une fois. 

Verse les ingrédients secs dans les ingrédients liquides et incorpore-les à l’aide d’une cuillère 
en bois, en t’arrêtant dès qu’il n’y a plus de traces de farine.

Verse la pâte dans ton moule graissé et tapissé de papier cuisson. Lisse la surface de la pâte, 
mais répartis un peu plus de pâte le long des bords qu’au centre. 

Enfourne pour 25 minutes ou jusqu’à ce que la surface soit dorée et que ton doigt légèrement 
appuyé au centre rebondisse en le touchant. Après 10 minutes de repos, démoule sur une 
grille et laisse refroidir complètement. 

Un moule carré  
de 20 cm, en métal 

Substitution possible : feu vert pour prendre un 
plus grand moule si on double les quantités.
Très pratique quand tu prépares un gâteau 

pour une fête ou si tes enfants bouffent comme 
des gloutons. Il te suffit de doubler toutes les 

quantités du Snack Cake et d’utiliser un moule 
rectangulaire de 23 x 33 cm, en allongeant 

un peu la cuisson (de 5 à 10 minutes).

Les secrets du Snack Cake
Ce n’est pas un hasard si le Snack Cake ouvre ce livre. C’est, sans nul doute, le gâteau le plus malléable 
et le plus ludique avec lequel s’amuser.  Comme il est peu épais, il peut se permettre plus de voltige que 
certains de ses camarades : il n’a pas de structure haute à sécuriser (la contrepartie, c’est qu’il faut veiller 
à ne pas trop le cuire pour ne pas l’assécher). Autrement dit, voici le gâteau (avec les muffins) qui donnera 
le mieux carte blanche à ta créativité.

Comme il y a peu de pâte et qu’un gâteau a toujours tendance à plus lever au centre, je répartis un peu 
plus de pâte sur les côtés, pour obtenir une forme plus homogène et éviter que les extrémités du gâteau 
soient fines et sèches. Cette astuce est particulièrement intéressante pour tout gâteau peu épais (Brownie, 
Blondie ou Cookie Cake), mais aussi lors de l’utilisation de n’importe quel moule plus large que haut, pour 
éviter d’obtenir un gâteau inégal, très bombé au centre (ce qui est aussi moins pratique pour appliquer un 
glaçage).

Lance les dés

Ingrédients secs
+ +

150 g de farine à pâtisserie
½ c. à c. de bicarbonate
 1 pincée de fleur de sel

Choisis ta farine tu peux remplacer jusqu’à 50 g de farine à pâtisserie par la farine 
de ton choix, avec ou sans gluten, ou par de la poudre d’amandes ou de noisettes. Tu 
peux également remplacer jusqu’à 30 g de farine par du cacao.

Choisis ton lacté tu peux remplacer jusqu’à 50 g de lacté par du jus d’agrumes, de 
la pulpe de fruits (ou du thé noir/café dans les gâteaux au cacao).

Choisis tes ajouts 50 g de morceaux de chocolat oude noix ou jusqu’à 100 g de 
baies fraîches (ou surgelées) ou d’autres fruits coupés petits

Conservatıon
Il se conserve 5 jours bien emballé et peut déjà se déguster dès la sortie du four, une 
fois tiédi (l’avantage des gâteaux peu épais !).

Ingrédients humides

150 g de sucre
75 g de gras

1 œuf
1 c. à c. d’extrait/arôme

115 g de lacté
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Astuce 
Remplace une partie ou toute la crème par du jus d’orange fraîchement 
pressé. Et si tu es à sec, le Chocolato vegan, sans œuf ni produits 
laitiers, t’attend p. xx.

Chocolato
On a tous et toutes besoin d’un simple et fabuleux gâteau au chocolat prêt en 30 minutes chrono. Devant 
les incertitudes de la vie, c’est tellement bon de savoir qu’il est là, à portée de cuillère en bois. Comme une 
magicienne plonge la main dans son chapeau, j’adore lui attraper les oreilles, à ce lapin-gâteau.

1 Ingrédients secs
 130 g de farine à pâtisserie
 20 g de cacao
 ½ c. à c. de bicarbonate
 1 pincée de fleur de sel

2 Ingrédients humides
 150 g de sucre brun
  75 g d’huile de tournesol  

ou d’huile d’olive
 1 œuf
 1 c. à c. d’extrait de vanille
 115 g de crème liquide

3 Ajout 
  50 g de morceaux de chocolat 

noir ou au lait

Bonus déco  
Remplace une partie ou toute la crème par 
du jus d’orange fraîchement pressé. 
Et si tu es à sec, le Chocolato vegan, sans 
œuf ni produits laitiers, t’attend p. xx.

Owi, encore des idées ! 
Pourquoi ne pas y aller à fond, avec des 
dés d’orange confite et des morceaux 
de chocolat  ? Ou encore quelques fines 
tranches d’orange posées sur la pâte  
Recouvre-le avec une ganache chocolat et 
des mini Marshmallow  Couronne-le de 
crème au beurre au chocolat (express, p xxx) 
et de confettis de sucre, pour un très bel 
anniversaire.

Apple Snack
Qui a dit que simple devait être synonyme d’ennui ? Sous ses airs modestes, c’est une tendre chanson qui 
s’élève : le sucre épicé, l’huile fruitée, la vanille qui gazouille avec le rhum qui enchante la pomme. C’est une 
invitation au voyage, ou même, à la rêverie. S’il te reste une pomme et un œuf : you’re in business, baby. Se 
faire plaisir, vol direct sans escale. 

1 Ingrédients secs
 150 g de farine à pâtisserie
 ½ c. à c. de bicarbonate
 1 pincée de fleur de sel

2 Ingrédients humides
  150 g de sucre brun (vergeoise 

brune ou sucre brun belge)
 70 g d’huile d’olive fruitée
 1 œuf
 1 bouchon de rhum (facultatif)
 115 g de crème épaisse
 1 c. à c. d’extrait de vanille

3 Ajout 
  1 pomme (pelée ou pas), 

coupée en très petits morceaux 
(tu peux utiliser une mandoline). 
Attention la cuisson est courte 
donc si tu veux que la pomme 
soit bien cuite, il faut la couper 
avec application.

Il sera bien meilleur le lendemain 
mais qui pourrait résister à le 
goûter encore tiède ? Pas moi !

Bonus déco 
Sers-le avec des coulées de caramel, parce 
que tu le vaux bien.

Owi, encore des idées ! 
Remplace la pomme par une poire ou une 
pêche bien mûre  Remplace le rhum par 
le zeste d’une orange  Utilise moitié sucre 
muscovado moitié sucre de canne blond. 4. 
Remplace 50 g de farine par de la poudre 
de noisettes ou d’amandes.
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