
La recette que je vous propose est un
gâteau au fromage sans croûte, rehaussé de
fruits séchés qui ont macéré dans un petit
jus délicieux. Ceux-ci remplacent avanta-
geusement les fruits confits du commerce
dans les recettes de gâteaux aux fruits, de
brioches, etc. J’ai été inspirée par une
recette italienne traditionnellement servie à
Pâques, la «pastiera napoletana », une tarte
à la ricotta agrémentée de fruits confits.
Idéalement, il faut préparer les fruits la
veille pour qu’ils aient le temps de bien se
gorger du liquide de macération. Cette
recette donne environ douze portions.

Fruits macérés
Ingrédients
On utilise des fruits secs comme ceux que
l’on retrouve dans les mélanges pour ran-
donneurs.  
− Abricots, raisins, ananas, papaye, can-

neberges, mangue, séchés, en très petits
dés, au choix en mélange, 450 ml (2
tasses) 

− Zestes d’orange et de citron, râpés ou
hachés très finement, 5 ml (1 cuil. à
thé) de chacun

− Gingembre frais râpé ou haché, 5 ml (1
cuil. à thé)

− Jus de 1 orange
− Sirop d’érable, 30 ml (2 cuil. à soupe)
− Grand Marnier ou autre liqueur

(Cointreau, Triple Sec, Brandy,
Amaretto, Limoncello) 30 ml (2 cuil. à
soupe)

Préparation
Mélangez tous les ingrédients et laissez
macérer le tout pendant au moins cinq

heures ou toute une nuit au frigo, remuez
deux ou trois fois. Au moment d’utiliser la
préparation, égouttez l’excès de liquide (s’il
en reste) et gardez-le pour l’ajouter au sirop
aromatisé aux agrumes.

Le gâteau
Ingrédients
− Fromage à la crème ramolli, 400 g

(environ 1 ½ tasse, soit 340 ml)
− Ricotta, 400 g (environ 1 ¾ tasse soit

400 ml)
− Crème sure, 500 ml (environ 2 tasses

ou 450 ml)
− Œufs, 2
− Sucre, 225 ml (1 tasse)
− Farine blanche non blanchie, 225 ml (1

tasse)
− Poudre à lever, 5 ml (1 cuil. à thé)
− Sel, 1,2 ml (¼ de cuil. à thé)
− Vanille, 5 à 10 ml (1 à 2 cuil. à thé)
− Amandes mondées ou broyées, environ

75 ml (2/3 de tasse)

Préparation
Préchauffez le four à 350 0 F (175 0 C).
Beurrez généreusement un grand moule à
charnières (10 par 2,5 po.). Déposez les
amandes dans le moule, faites tourner
celui-ci afin que les amandes collent au
beurre et adhèrent aux parois et au fond du
moule.

À l’aide d’un malaxeur électrique ou
d’un fouet, fouettez le fromage à la crème
avec le sucre, la vanille et le sel. Ajoutez les
œufs (un à la fois) et fouettez bien le tout.
Mettez-y la ricotta et la crème sure, puis
mélangez à nouveau. Tamisez la farine avec
la poudre à lever et ajoutez-la en deux

coups, en mélangeant bien entre chaque
addition. À l’aide d’une spatule souple,
incorporez le mélange de fruits macérés à
celui du gâteau. Versez la préparation dans
le moule, mettez-la au four à 350 0 F (175
0 C) pendant 40 minutes, baissez l’intensité
à 340 0 F et laissez cuire le tout encore 40
minutes. Vérifiez la cuisson en piquant le
gâteau au centre avec une fourchette (ou
un cure-dent) : si la fourchette en ressort
propre, le gâteau est cuit. En tout, la cuis-
son peut prendre jusqu’à deux heures.
Laissez refroidir le gâteau dans le moule.
Ensuite, nappez-le généreusement (à la
cuillère ou au pinceau) de sirop aromatisé
aux agrumes. Laissez-le reposer au moins
30 minutes, puis démoulez-le. 

Avant de servir le gâteau, on peut le sau-
poudrer de sucre glace et créer un petit
décor de Noël (au centre) en utilisant (par
exemple) du feuillage de cèdre, de romarin,
de menthe, des tranches d’orange ou de
clémentine, des canneberges ou autres
petits fruits.

Sirop aromatisé aux agrumes

Ingrédients
− Zeste de citron et d’orange, 4 morceaux

de 1 cm x 4 cm tranchés en lamelles
− Jus d’orange fraîchement pressé, 110

ml (½ tasse)
− Sirop d’érable, 110 ml (½ tasse)
− Grand Marnier ou autre, 1 cuil. à soupe

(15 ml)
− Reste du liquide de macération des

fruits (facultatif )

Préparation
Faites blanchir les zestes (2 minutes)

dans 225 ml (1 tasse) d’eau bouillante,
jetez l’eau. Mettez les zestes et les autres
ingrédients dans une petite casserole, por-
tez le tout à ébullition et laissez mijoter
environ 5 minutes. Laissez refroidir (le
sirop) et retirez les zestes avant de l’utiliser.

Bon appétit et joyeuses fêtes!
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Nombreux sont ceux qui se passeraient du côté commercial du
temps des fêtes et j’en suis, mais en ce début d’hiver, on aura
quand même envie de fraterniser avec parents et amis autour
d’une table bien garnie. Même si l’on ne confectionne plus les
montagnes de biscuits, les beignes à la douzaine, les tartes et les
gâteaux aux fruits d’antan, on peut quand même se faire quelques
petites douceurs. 


