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Dans un saladier (ou la cuve du batteur) 
mettez 155g de beurre ramolli (20s au 
micro-ondes), malaxez, il doit avoir la 
consistance d’une pommade. 

Versez le contenu du sachet n°1 et mélangez. 

Ajoutez un œuf, un jaune et mélangez. 

Versez le sachet n°2 en 2 fois et mélangez 
(à la main si vous n’avez pas de batteur) 
pour obtenir une pâte homogène. 

Mettez la pâte dans un film alimentaire 
pour qu’elle ne sèche pas. Réservez au 
réfrigérateur au moins 2 heures.

Faîtes chauffer le lait dans une casserole. 

Dans un saladier, mélangez un jaune d’œuf 
avec le sachet 3 jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse.

Quand il arrive à ébullition, versez la moitié du 
lait sur le mélange précédent. Mélangez bien 
et reversez le tout dans la casserole avec le 
reste du lait.

Remettez sur le feu sans jamais cesser de remuer. 
Dès que la crème épaissit, sortez-la du feu.

Versez la crème dans le saladier, filmez au 
contact et faîtes refroidir complètement.

Allumez votre four, chaleur tournante à 160°.

Une fois que la crème est complètement froide, 
incorporez le contenu du sachet 4 ainsi que la 
dose de rhum. Mélangez jusqu’à obtenir une 
crème homogène.

Farinez légèrement votre plan de travail, 
déposez la pâte et malaxez-la pour l’assouplir.

Etalez la pâte, en farinant légèrement les 2 
côtés pour éviter qu’elle ne colle, sur une 
épaisseur de 6mm.

Posez le moule sur la pâte. Avec un couteau 
découpez 2 cercles du diamètre du fond du moule.

Déposez un des cercles au fond du moule. 
Positionnez le bien.

Etalez la crème pâtissière à l’aide d’une 
cuillère à soupe.

Déposez le 2ème disque de pâte sur le 
dessus. Appuyez légèrement sur les bords 
pour souder la pâte.

Badigeonnez un œuf battu sur le gâteau 
avec un pinceau ou un essuie-tout.

Rayez la pâte avec une fourchette avec le 
motif de votre choix sans la percer.

Enfournez pendant 45 à 50 minutes à 160°. 
Le gâteau doit avoir une belle couleur dorée.

Sortez le gâteau du four et laissez-le refroidir 
complètement avant de le démouler.

Pas de gaspillage : 
S’il reste de la pâte étalez-la finement et avec un verre ou un emporte 
pièce découpez des morceaux de pâte et enfournez les 10 à 12 minutes. 
Et vous aurez de délicieux sablés basques.
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KIT GÂTEAU BASQUE

CONTENU DES SACHETS :
	 Sachet 1 : sucres
	 Sachet 2 : farine, levure, sel
	 Sachet 3 : sucre, poudre à crème
	 Sachet 4 : amande
	 Fiole de rhum	

INGRÉDIENTS À RAJOUTER :
	 Beurre : 155g
	 Œuf : 1 entier (+1 pour la dorure)
	 Jaunes d’œuf :  2
	 Lait : 18 cl
	 Un peu de farine

MATÉRIEL :
	 Une balance
	 Un rouleau à pâtisserie (ou une bouteille)
	 Deux saladiers et un batteur (facultatif)
	 Une casserole
	 Du film alimentaire
	 Une cuillère en bois, un fouet, un pinceau		
	 (ou une feuille d’essuie-tout)
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Retrouvez la recette en pas à pas et les 
astuces de notre Cheffe Silvia, sur notre 
chaîne Youtube en scannant ce QR code :


