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 Pour ma famille de rêve, qui me rend
 chaque jour plus fort
 :
 Delphine, Darius, Victor… sans oublier
  Léon et Lucien. 
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  ÉDITO 
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 J'ai toujours adoré les cakes : les moelleux, les tendres, les crous-
tillants, les peu cuits… Toutes les textures sont possibles et, surtout,
 on peut les déguster presque partout !
 J'essaie depuis plusieurs années de développer une pâtisserie plus
 ludique, que l'on peut faire sans se prendre la tête. Ce livre a été
 conçu dans cet esprit.
 10 chapitres de 5 recettes déclinées, soit 50 fois
 plus de chances de se faire plaisir.
 J'ai utilisé 10 moules de la société De Buyer®, qui fabrique des moules
 exceptionnels – vous pouvez les commander via le Net en en donnant
 la référence. Si vous suivez la recette à la lettre, tout se passera à
 merveille… mais si vous prenez des raccourcis, comme le fait ma mère,
 il se peut que cela ne marche pas tout à fait comme vous le souhaitez :)
 N'hésitez pas à essayer ces recettes dans d'autres moules. Seule
 la température restera la même ; si le moule est plus petit, on cuit moins
 longtemps, et si le moule est plus grand… on cuit plus longtemps !
 Le test du couteau glissé dans le cake sera votre meilleur moyen
 de savoir si la cuisson est parfaite : si la lame ressort avec de la pâte dessus,
 cela nécessitera plus de cuisson ; si elle ressort sèche, vous êtes au top !
 Régalez-vous et faites plaisir aux personnes
 que vous aimez… Le bonheur, ça se partage.
  Christophe Michalak 
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  CAKES 
  PÂTISSIERS 
 J'avais très envie de représenter les grands
 classiques de la pâtisserie française sous forme
 de cake. La solution a été de prendre comme
 base un biscuit à la pâte d'amande qui peut
 être assaisonné à l'infini, juste surmonté d'une
 couche de gelée qui fige et permet d'avoir un
  jeu de texture. 
  LE MOULE 
 Pour mes cakes pâtissiers, j'ai choisi
 d'utiliser des cadres en inox de
 16 x 16 cm référence 3905.16 De Buyer®,
 parce qu'ils donnent un effet très net
 et épuré aux cakes.
 Pensez à bien beurrer et fariner le moule
 afin qu'il n'accroche pas lors du démoulage.
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  PÂTE D'AMANDE MAISON 
 235 g de poudre d'amande blanche
 135 g de sucre glace
 30 g de blancs d'œufs (1 blanc d'oeuf)
  BISCUIT 
 400 g de pâte d'amande maison
 200 g d'œufs entiers
 25 g de farine
 100 g de beurre
  PÂTE D'AMANDE MAISON 
 •
 Dans un mixeur, broyez la poudre d'amande
 et le sucre glace. Ajoutez les blancs
 d'œufs crus et mixez jusqu'à l'obtention
  d'une pâte. 
  BISCUIT 
 •
 À l'aide d'un blender, mixez la pâte
 d'amande avec les œufs.
 •
 Versez cette préparation dans la cuve d'un
 robot muni du fouet et fouettez environ
  10 
 min à la vitesse maximale pour rendre
 le biscuit plus léger.
 •
 Incorporez le beurre préalablement fondu,
 puis la farine tamisée à l'aide d'une
 maryse. Mélangez l'ensemble délicatement.
  APPAREIL À BISCUIT 
  PÂTE D´AMANDE 
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  Le chef raconte 
 Je vous propose 5 classiques de la pâtisserie revisités
 en cakes, mais il y en aurait une multitude d'autres !
 Forêt-noire, saint-honoré, tarte Bourdaloue, millefeuille, Napoléon,
 etc., vous pouvez tout faire en repartant de ce même biscuit de base
 quasiment déclinable à l'infini !
 Personnellement, j'ai puisé mon inspiration dans le pain de Gênes
 –
 un biscuit moelleux au bon goût d'amande –, un de mes gâteaux
 préférés. Le meilleur que j'aie goûté est celui que l'on faisait à
 l'époque où je travaillais chez Fauchon avec Pierre Hermé. Je l'ai
 découvert pour la première fois à l'âge de 20 ans, et ça a été mon
 premier coup de foudre en pâtisserie. Le biscuit était super moelleux
 et, en même temps, il restait très fondant. Pour mes cakes pâtissiers
 façon classiques revisités, j'avais donc vraiment envie de repartir sur
 un biscuit de base similaire, fait avec une pâte d'amande maison
 efficace, pour y apporter ma touche.
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 Le truc en   +   du chef
  POUR DES CAKES 
  SUPER MOELLEUX 
 Il est temps de mettre un terme à la légende
 du cake sec et étouffant ! Ce n'est pourtant pas
 compliqué de réaliser un cake ultra moelleux et
  savoureux 
 : il vous suffit de préparer un sirop
 d'imbibage et d'en napper généreusement votre
 gâteau. Pour cela, il vous faut
 :
 100 g d'eau + 50 g de sucre semoule
 =
 un sirop à faire chauffer dans une casserole
 et à aromatiser selon vos envies.
 Allez, je vous aide un peu si vous êtes en
 manque d'inspiration… Vous pouvez faire un sirop
 en y ajoutant du rhum, du kirsch, en y faisant
 infuser des feuilles de menthe, de verveine, de
 thym, ou en y incorporant du cacao en poudre,
 du café soluble, des purées de fruits ou des
 jus d'agrumes, voire mieux, des zestes.
 À vous de faire jouer votre créativité !
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  CAKE 
 dans l'esprit d'une tarte au citron
 Pour 2 pièces/6 personnes
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 20 min
 Repos : 10 min
  BISCUIT PÂTE D'AMANDE 
 400 g de pâte d'amande maison (voir p. 09) 
 200 g d'œufs entiers
 25 g de farine
 100 g de beurre
 Le zeste de 2 citrons jaunes
  GELÉE CITRON 
  70 g d'eau 
 80 g de jus de citron vert
 100 g de jus de citron jaune
 15 g de sucre semoule
 2 g d'agar-agar 
 1 g de zeste de citron jaune
 1 g de zeste de citron vert
  Biscuit pâte d'amande 
 •
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).
 •
 À l'aide d'un blender, mixez la pâte 
 d'amande avec les oeufs. Versez cette pré-
paration dans la cuve d'un robot muni d'un
 fouet et fouettez environ 10 min à vitesse
 maximale pour rendre le biscuit plus léger.
 Incorporez le beurre fondu, la farine tamisée
 et le zeste de citron râpé, en mélangeant
 délicatement à l'aide d'une maryse. Posez les
 2 cadres sur une plaque de cuisson recou-
verte de papier sulfurisé. Versez 340 g de
 pâte à biscuit dans chaque cadre et enfour-
 nez pour 15 
 min. Sortez du four et laissez
 refroidir 30 min sur la grille sans enlever
  le cadre. 
  Astuce :
 Coupez les chapeaux des 2 citrons avant d'en
 râper le zeste et réservez-les pour le dressage.
  Gelée citron 
 •
 Versez l'eau avec tous les ingrédients
 dans une casserole, puis portez à ébul-
lition pendant 1 min. Passez la prépara-
tion au chinois directement au-dessus des
 2 biscuits pour les recouvrir d'une couche
  de 2
 mm d'épaisseur. Disposez au centre de
 chacun d'eux le chapeau d'un citron jaune.
  Réservez au réfrigérateur. 
  Astuce :
 Vous pouvez imbiber votre cake avec du jus de
 citron pur avant de couler la gelée... Le goût
  sera atomique! 
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  Biscuit pâte d'amande 
 •
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).
 •
 Réalisez l'appareil à biscuit comme indi-
qué à la page 09. Posez les 2 cadres sur
 une plaque de cuisson recouverte de papier
 sulfurisé. Versez 340 g de pâte à biscuit
 dans chaque cadre et enfournez pour 15 min.
  Sirop au rhum 
 •
 Dans une casserole, mélangez l'eau et le
 sucre puis portez à ébullition jusqu'à l'ob-
tention d'un sirop. Débarassez dans un réci-
pient, ajoutez le rhum puis, à l'aide d'un
 pinceau, imbibez les cakes encore tièdes.
 Laissez refroidir 30 min sur la grille à
  température ambiante. 
  Vermicelles marron 
 •
 Mettez tous les ingrédients dans un mixeur.
 Mixez jusqu'à l'obtention d'une pâte homo-
gène et débarrassez dans une poche munie
 d'une douille chemin de fer de 28 x 4 mm.
 Pochez uniformément ce crémeux marron sur
 toute la surface des biscuits imbibés.
  Finition 
 •
 À l'aide d'une passette et d'un carton en
 guise de pochoir, saupoudrez du sucre glace
 sur la moitié des cakes. Disposez 1
  marron 
 confit entier au centre de chacun. Ôtez
 le cadre au dernier moment à l'aide d'un
 couteau trempé dans l'eau chaude.
 Pour 2 pièces/6 personnes
 Préparation : 25 min
 Cuisson : 20 min
  BISCUIT PÂTE D'AMANDE 
 400 g de pâte d'amande maison (voir p. 09) 
 200 g d'œufs entiers
 25 g de farine
 100 g de beurre
  SIROP AU RHUM 
  100 g d'eau 
 50 g de sucre semoule
 10 g de rhum ambré
  VERMICELLES MARRON 
 75 g de purée de marron
 75 g de pâte de marron
 50 g de crème de marron
  20 g d'eau 
 5 g de rhum
  FINITION 
  Sucre glace décor 
 2 marrons confits 
  CAKE 
 dans l'esprit d'un mont-blanc
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  Biscuit pâte d'amande 
 •
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).
 •
 Réalisez l'appareil à biscuit comme indi-
qué à la page 09, en réservant ce qu'il
 reste de pâte d'amande maison pour le décor.
 Posez les 2 cadres sur une plaque de cuis-
son recouverte de papier sulfurisé. Versez
 340 g de pâte à biscuit dans chaque cadre
 et enfournez pour 15
 min. Sortez du four
 et laissez refroidir 30
 min sur la grille
 sans enlever le cadre.
  Gelée fraise 
 •
 Équeutez les fraises, puis coupez-les en
 morceaux ainsi que les framboises. Mettez
 le tout dans une casserole avec le jus de
 citron vert, le sucre et l'agar-agar. Portez
 à ébullition. 
 •
 Passez cette gelée au chinois directement
 au-dessus des 2 biscuits pour les recouvrir
 d'une couche de 2 mm d'épaisseur.
  Astuce :
 À défaut de fruits frais, vous pouvez utiliser
 de la purée de fraise et de la purée de framboise.
  Finition 
 •
 Récupérez ce qu'il reste de pâte d'amande
 maison ou achetez de la pâte d'amande 
 «décor» (80% sucre, 20% amande) et ajou-
tez-y le colorant vert. Malaxez, puis éta-
lez au rouleau entre 2 feuilles de papier
 sulfurisé. À l'aide d'un couteau, détaillez
 des lanières de pâte d'amande et disposez-
les sur la couche de gelée. Parsemez de
 quelques brisures de pistaches et posez
 1
 fraise fraîche entière sur chaque cake.
 Ôtez le cadre à l'aide d'un couteau trempé
  dans l'eau chaude. 
 Pour 2 pièces/6 personnes
 Préparation : 25 min
 Cuisson : 20 min
  BISCUIT PÂTE D'AMANDE 
 400 g de pâte d'amande maison (voir p. 09)
 200 g d'œufs entiers
 25 g de farine
 100 g de beurre
  GELÉE FRAISE 
 200 g de fraises fraîches
 100 g de framboises fraîches
 20 g de jus de citron vert
 50 g de sucre semoule
 2 g d'agar-agar 
  FINITION 
  Pâte d'amande maison 
 3 gouttes de colorant vert
  Brisures de pistaches 
 2 fraises fraîches 
  CAKE 
 dans l'esprit d'un fraisier
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  CAKE 
 dans l'esprit d'un opéra
 Pour 2 pièces/6 personnes
 Préparation : 30 min
 Cuisson : 25 min
 Repos : 1 h 05
  BISCUIT PÂTE D'AMANDE 
 400 g de pâte d'amande maison (voir p. 09) 
 200 g d'œufs entiers
 25 g de farine
 100 g de beurre
 8 g de café soluble
  PUNCH CAFÉ-CITRON 
 2 expressos 
 Le zeste de 1/2 orange
  GANACHE CAFÉ 
 140 g de chocolat au lait
 30 g de chocolat noir
 70 g de lait
 6 g de café soluble
 30 g de beurre
  GLAÇAGE CHOCOLAT NOIR 
 250 g de chocolat noir
 25 g d'huile de pépins de raisin
 Quelques grains de café
  Feuille d'or 
  Biscuit pâte d'amande 
 •
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).
 •
 À l'aide d'un blender, mixez la pâte d'amande
 avec les oeufs. Versez cette préparation dans
 la cuve d'un robot et fouettez environ 10
 min à vitesse maximale pour rendre le bis-
cuit plus léger. Incorporez le beurre fondu, 
 la farine et le café soluble en mélangeant 
 délicatement à l'aide d'une maryse. Posez les
 2 cadres sur une plaque de cuisson recouverte
 de papier sulfurisé. Versez 340 g de pâte à
 biscuit dans chaque cadre et enfournez pour
 15 min. Sortez du four et laissez refroidir
 30 min sur la grille sans enlever le cadre.
  Punch café-orange 
 •
 Faites couler les expressos, puis mélan-
gez-les au zeste d'orange. À l'aide d'un
 pinceau à pâtisserie, imbibez les biscuits
  de ce punch. 
  Ganache café 
 •
 Hachez le chocolat et mettez-le dans un
 cul de poule. Dans une casserole, faites
 bouillir le lait avec le café soluble. 
 Versez sur le chocolat, mélangez au fouet
 puis ajoutez le beurre coupé en morceaux
 et mixez à l'aide d'un mixeur plongeant.
 Coulez cette ganache sur les 2
  biscuits 
 imbibés, puis entreposez 45
  min au frais 
  pour laisser prendre. 
  Glaçage chocolat noir 
 •
 Faites fondre le chocolat noir coupé très
 fin au bain-marie ou au four à micro-ondes
 à petite puissance (environ 35 °C) sans le
 laisser brûler. Ajoutez l'huile de pépins de
 raisin. Disposez le glaçage – en en réser-
vant un peu – sur la couche de ganache café
 prise, puis mettez 10
 min au frais. Réalisez
 des coulures avec le glaçage réservé sur la
 couche de glaçage déjà prise et remettez au
  frais 10 
 min. Disposez quelques grains de
 café et de la feuille d'or. Ôter le cadre à
 l'aide d'un couteau trempé dans l'eau chaude.
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