
H;ï;HJ,"Ï* 
tim 

en ccourant des christmas carolsü

Quantités pour 1 grand et 1 petit gâteau' 
.

onpeuttremp", t", 'it-i'; 
i;iîI" dans du Whiskey' Rhum' Calvados' Sherry"'

coisron par des trous dans le fond du gâteau '

Ingrédients
4209de farine
loincée de sel

1 srande cuillérée de Mixed Spices - .

iginæÀut , cannelle, muscade' girofle)

iSOg O" raisins de Corinthe

5009 de raisins Sultanas

22Og defruits confits hachés 
r

""'il'Lîer les raisins et le citron\no* T-"ù^-,^-
Râper le zeste, hacher les celises' les ainandes'

Mélanger,..,i i"t-iJ" ama'des' épices' sel' avec un peu de farine'

2) Battre le beurre et le sucre jusqu'à ce qu'ils soient mousseux'

Ajouter p,"g*;';;;*t aË laiarine pui' t"' æuf' puis farine puis æuf""

3)Ajouterensemblelesingrédientsl)et2)aveclejusdecitronetunpeudelaitsi
nécessaire.

ou en ajouter aPrès

1609 de cerises glacées

3609 de beurre

3609 de sucre roux
6à8æufs

1609 d'amandes émincées ou brisees

zeste d'un citron
un peu de jus de citron

dans un moule rond haut, doublé à l,irrtérieur et à

l'extérieurdepapiersulturisé"1"1P1"ÏT*:üt'::::13Ï"^tiîï,:iiîffi I;ï-ï'ffi::iï.:i"lfl.Ï,ffi; poi,,eoyi'" à lii;;;d'nt i:** 2 à 3 heures environ' re temps

varie en fonction de la grosseur du gâteau. vg.in", régulièrement en y enfonçant une lame qui doit

ressortir sans trace de pâte collée'

il,,". ui"rr."miaîi#;; ;]ie - attention , risque de casse au démoulage à chaud'

ALMOND PASTE_ MARZIPAN

3409 ou 6009 de poudre d'amandes 1509 ou 270 gde sucre en poudre

1509 ou Z(kgdesucre glace ou 5 i 6 æufs

Mélanger le sucre 
"t 

f"r-"Àurra"r, puis les æufs entiers battus pour obtenir une pâte consistante'

souple, non collante' --L^- -^-,^+:o lo cârcqrr cÂtés et dessus. sur une épaisseur de

L'aplatir au rouleau à pâtisserie tl."n,"*:9o' revêtir le gâteau 
' 

côtés et dessus' sur unl

îiil. 
-Sil"soin 

utlile' de la gelée de confiture pour la coller'

ICING _ GLAçAGE BLANC dE SUCRE GLACE

Le Xmas Cake ," ptlî"t" 
"tttièrement 

blanc' sans autres couleurs ;

lkg de sucre glace le blanc de 3 æufs un peu jus de citron

Battre les æufs à ra fourchette, ajouter progressivement le sucre Lra"" et battre énergiquement à la

cuiller en bois jusqu'à ce que le « icing , Ë;'"ti;;îtt" 7 tiir'"t qu'on obtienne des 'pics ' qui

§ffiilâ;,tJiliitffilti" **o*i, avec une goutre de citron...mais pas trop car , cercle vicieux, il

H*;IiJiiitH::ire gâtea1, côtés et dessus, à r'aide d'une spatul9,:".*:.:ouche régulière

soit lisse (lisser en trempant la spatule dËü: J" r'3u bouillan§' soit inégulière' puis décorer

à la douille en écrivant « Merry c1 irqo*i' 
"t 'i 

rruppv New Year »' ( éventuellement des décors

leometriqueS- Et un morceau de houxl


