
Gâteau aux noix, café 

et crème de 

mascarpone  
 
Pour 6 à 8 personnes : 

100 g de noix finement hachées 

50 g de chapelure 

150 g de sucre + 75 g 

3 œufs 

15 cl de rhum 

1 sachet de levure chimique 

250 de mascarpone 

1 expresso bien serré 

******************** 

 Préchauffer le four à 180°C.  

 Mouiller la chapelure avec le rhum, puis ajouter les noix et la levure en mélangeant. J'ai préféré 

utiliser de la "chapelure" de biscuits, plutôt que de la chapelure de pain, mais cela n'engage que 

moi !!! 

 Séparer les jaunes des blancs. Battre les blancs en neige ferme et fouetter les jaunes avec 150 g 

de sucre, jusqu’à ce qu’e le mélange blanchisse. Incorporer le mélange noix, rhum et chapelure dans 

les jaunes, puis ajouter délicatement les blancs. 

 Verser la préparation dans un moule et cuire pendant 20 à 25 minutes. 

 Démouler et laisser refroidir complètement avant de découper le gâteau en 2, dans l'épaisseur. 

 Réaliser la crème de mascarpone, en mélangeant au fouet, les 250 g de mascarpone avec 75 g de 

sucre et l'expresso serré. Étaler sur la base du gâteau et recouvrir avec l'autre moitié. 

 Mettre 2 heures au frais avant de servir.   

 

 

 

 

 

 

Inspirée par : Belloucroque 


