
Star de terroir et petite histoire…
Personne ne sait vraiment dater le gâteau mollet. Originaire de Champagne-Ardenne, ce gâteau, 
fait de pâte à brioche, est réputé riche en beurre, œufs et lait. Il présente une croûte fine  
et blonde, douce et souple au toucher et une mie jaune très moelleuse. 
Il se cuit traditionnellement dans un moule à cheminée cannelé qui lui confère sa forme caracté-
ristique. Il se déguste au goûter, au dessert, parfois accompagné de café.
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Une recette issue du terroir, interprétée par les formateurs INBP
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Pour 11 pièces

Boulangerie
Gâteau mollet

Matériel utilisé  	 Batteur.

Incorporation  	 Mettre tous les ingrédients dans la cuve, sauf le beurre.

Frasage	 3 minutes en 1ère vitesse.

Consistance  	 Pâte souple.

Pétrissage  	 20 minutes en 2ème vitesse.

INCORPORATION  	 Ajouter le beurre en 1ère vitesse.

Consistance  	 Pâte souple.

Température  	 Pâte à 24°C.

Pointage  	 Environ 45 minutes.

Pesage  	 11 pâtons de 250 g.

Façonnage  	 Bouler légèrement les pâtons.

	 Les déposer dans des moules à brioche.

Apprêt  	� Environ 2 heures 30.

Cuisson  	 Environ 30 minutes à 180°C, au four à sole.

Ressuage  	 Sur une grille.

Méthode de travail

Ingrédients 

Pâte à gâteau mollet
Farine T55	 1000 g
Œufs (Température de base 50°C)	 900 g
Sel	 18 g
Levure	 40 g
Sucre	 120 g
Beurre	 700 g
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Voici une recette réinterprétée d'un classique de nos terroirs.
De quoi commencer l'année tout en gourmandise : bonne année à tous ! 
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