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INVENTAIRE CULINAIRE DE LA FRANCE

TOUTE UNE HISTOIRE

Spécialité de Picardie Maritime, le gateau battu a une longue histoire. En
1653 les flamands 'appelaient le « Gasteau mollet » ou « Pain aux ceufs ».
Il est compose de trois produits de base que sont la farine, le beurre et les
ceufs qui le rendent tres riche. Cuit dans un moule cannelé haut et cylin-
drique, il a cette forme si particuliere de toque de cuisinier. Il est devenu
au fil du temps le gateau associé aux fétes de village et aux grandes fétes

de famille.
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Ce gateau brioché se marie tres
bien en dessert avec de la confi-
ture, ou dans les cocktails avec du
champagne, du cidre ou du poireé.
Un peu rassis, on le dégustera en
Version sucrée avec des pommes
chaudes coupées en lamelles,
une boule de glace vanille et un
coulis de framboise, et en version
salée avec du foie gras poéle.

© Terroirs de Picardie

Auteurs éléves-ingénieurs de 4¢ année Alimentation & Santé (010) : Morgane BEDARD,
Cindy BLACHERE, Charlotte COQ, Charlotte HENRY, Laura LANSONNEUR, Maryline MANAC’H,
Gabrielle MATHIEU, Amandine TAGHITE , sous la coordination de Philippe POUILLART.

www.cuisinelafrancaise.com/fr/produits

Eﬂf.

Libered = Egaliré = Frarernieé
REPUBLIGUE FRANCAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DE L' AGROALIMENTAIRE
ET DE LA FORET

Ia
LaSaIIe o A
Beauvais - Institut Polytechnlque ) ACRICULTURES TERROIRS DE
gien Mangel & TERRITOIRES
B PICARDIE

CHAMBHES DAGRIILTIRE
CARDHE

s de la Terre, du Vivant et de I’Environnement




