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    Introduction

    
      
        La recette de base

        Le principe du gâteau sans cuisson est un assemblage de plusieurs ingrédients, superposés par couches, alternant biscuit et crème, croquant et onctuosité. 

        Nul besoin d’être un chef pâtissier ou un excellent cuisinier pour réussir ces gâteaux bluffants, souvent spectaculaires et toujours délicieux. 

        Un minimum de savoir-faire, beaucoup de gourmandise et d’inventivité pour choisir les associations et un peu de patience (il faut laisser prendre le gâteau au frais durant quelques heures) sont suffisants.

      

      
      
        Le biscuit

        Tous les types de biscuits conviennent pour réussir ces gâteaux inratables ; ainsi, vous pouvez utiliser de la meringue, des petits-beurre, du pain d’épices, du pain sec, des biscottes ou des céréales selon votre envie et vos préférences. 

        Utilisez-les entiers pour une couche bien uniforme, émiettez-les pour mieux les adapter à la forme de votre moule, ou encore écrasez-les avec du beurre fondu et tassez-les pour réaliser un fond bien dense, telle une pâte à tarte, par exemple.

      

      
      
        La crème

        Pour garnir votre gâteau, utilisez de la crème fraîche liquide entière bien froide (et entière !) fouettée en chantilly, mélangez du cream cheese – Philadelphia® ou autre fromage frais – pour un rendu très onctueux. Vous pouvez battre quelques œufs afin d’obtenir une consistance aérée, ou ajouter un peu de fromage blanc pauvre en matière grasse pour alléger la préparation si vous le souhaitez. 

        Pour un joli résultat, n’hésitez pas à utiliser de la gélatine animale en feuilles ou de l’agar-agar, gélifiant végétal. Aromatisez la crème si vous le souhaitez, selon votre goût, et réservez au frais quelques heures.

         

        Et voilà, c’est tout ! Pas de geste culinaire de haute volée

        ni de cuisson au four.

      

      
      
        Le moule

        Vous pouvez choisir le moule qui vous plaît, à charlotte, à cake, à manqué (environ Ø 26 cm), ou même un bol en verre ou en plastique. 

        Pour un démoulage facile, huilez-le légèrement, puis chemisez-le avec un film alimentaire que vous laisserez bien dépasser pour pouvoir le saisir aisément. 

        Vous avez un beau saladier transparent ? Vous pouvez aussi y servir votre gâteau et éviter ainsi l’étape du démoulage !

      

      

  




LES FRUITÉS



  

  Gâteau épicé à l’abricot

  
    
      
        
          POUR 6 PERSONNES

          PRÉPARATION : 15 MIN

          CONGÉLATION : 2 H

          DIFFICULTÉ : *

          COÛT : *

        

        
          Ustensiles : 1 saladier | 1 casserole | 1 moule à cake | film alimentaire | 1 plat de service

        

        
          Ingrédients : 6 tranches de génoise au chocolat du commerce | 4 cuil. à soupe de crème fraîche liquide | 120 g de chocolat noir | 1 pincée de poivre noir | 1 pincée de cannelle | 1 pincée de gingembre | 5 cuil. à soupe de gelée d’abricots | 2 cuil. à soupe d’amandes effilées | huile pour le moule

        

      

    

    
       PRÉPARATION

      1 Émiettez deux tranches de génoise. Faites bouillir la crème liquide et versez-la sur le chocolat coupé en petits morceaux. Mélangez bien et faites fondre. Ajoutez les épices. Intégrez la génoise émiettée et mélangez. Vous devez obtenir une sorte de ganache avec des morceaux épais, ne cherchez pas à les écraser.

      2 Tapissez le moule à cake huilé et garni de film alimentaire. Enduisez le fond d’une couche uniforme de gelée d’abricots, puis disposez quelques fines tranches de génoise.

      3 Étalez une cuillerée de ganache au chocolat, parsemez d’un peu d’amandes et recommencez avec de la génoise. Terminez par la ganache.

      4 Décorez d’amandes et laissez prendre 2 heures au congélateur avant de démouler le gâteau sur un plat de service, entier ou coupé en tranches avec un filet de coulis d’abricots et quelques amandes effilées.

    

    
    
      ASTUCE

      Servez ce gâteau façon sachertorte avec un bon café corsé légèrement sucré ou avec un café viennois, c’est-à-dire agrémenté d’une dose de crème chantilly.

    

    
      VARIANTES

      Bien évidemment, vous pouvez supprimer les épices et choisir une confiture ou une gelée différente.

    

  





  

  Coupe marbrée aux fruits exotiques

  
    
      
        
          POUR 4 À 6 PERSONNES

          PRÉPARATION : 30 MIN

          RÉFRIGÉRATION : 4 H

          DIFFICULTÉ : *

          COÛT : *

        

        
          Ustensiles : 1 saladier | 1 fouet | 1 casserole | 1 coupe en verre ou des coupelles individuelles

        

        
          Ingrédients : 3 jaunes d’œufs | 75 g de sucre en poudre | 30 cl de lait | 2 cuil. à soupe de farine | 1 sachet de sucre vanillé | 6 dattes | 2 bananes | 2 kiwis | 1 mangue | 1/2 ananas | le jus d’1 citron vert | 15 cl de liqueur de banane | 250 g de biscuits à la cuillère | 1 barquette de framboises

        

      

    

    
      PRÉPARATION

      1 Fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux. Faites chauffer le lait et versez-le doucement sur les œufs, puis remettez le tout dans la casserole, ajoutez la farine en pluie et le sucre vanillé sans cesser de mélanger jusqu’à obtenir une consistance assez épaisse. Retirez du feu et continuez à remuer de temps en temps jusqu’à ce que la crème refroidisse complètement.

      2 Préparez les fruits : lavez-les, épluchez-les et coupez-les en rondelles et en petits dés. Arrosez les bananes et l’ananas de jus de citron vert pour éviter qu’ils noircissent.

      3 Prenez une jolie coupe en verre transparent ou des coupelles individuelles. Tapissez la coupe en commençant par des rondelles de kiwi ou des quartiers de mangue pour jouer avec les couleurs. Imbibez les biscuits à la cuillère de liqueur de banane et disposez-en une couche, puis couvrez d’une couche de crème pâtissière. Continuez en alternant les fruits, les biscuits imbibés dans la liqueur et la crème jusqu’à épuisement.

      4 Terminez en décorant avec quelques framboises. Placez 4 heures au frais avant de servir.

    

    
    
      VARIANTES

      Donnez libre cours à votre imagination en fonction des fruits de saison.

      Pour une crème plus aérée, ajoutez à la crème pâtissière 20 cl de crème liquide montée en chantilly.

    

  




Pain d’épices, pommes et noix
[image: image]

POUR 6 À 8 PERSONNES
PRÉPARATION : 30 MIN
RÉFRIGÉRATION : 6 H
DIFFICULTÉ : *
COÛT : *

Ustensiles : 1 mixeur | 1 moule à gâteau | film alimentaire | 1 batteur électrique | 1 saladier | 1 économe | 1 râpe

Ingrédients : 175 g de pain d’épices | 40 g de cerneaux de noix | 60 g de beurre + pour le moule | 25 cl de crème fleurette | 120 g de sucre | 1/2 cuil. à café de cannelle | 1/2 cuil. à café de gingembre | 1/2 cuil. à café d’anis en poudre | 300 g de mascarpone | 4 œufs | 4 pommes | 40 g de noix concassées



PRÉPARATION
1 Mixez le pain d’épices avec les cerneaux de noix et le beurre. Garnissez un moule beurré et chemisé de film alimentaire.
2 Fouettez la crème en chantilly, incorporez la moitié du sucre, les épices et le mascarpone, puis les œufs un par un en fouettant à chaque ajout. Versez la garniture sur le fond de pâte.
3 Épluchez et épépinez les pommes, puis râpez-les. Roulez-les dans le reste du sucre et mélangez-les aux noix concassées.
4 Versez sur la garniture et réfrigérez pendant 6 heures.

ASTUCE
Laissez bien dépasser le film alimentaire pour démouler le gâteau en tirant dessus.

VARIANTE
Remplacez les pommes par des poires et les noix par des amandes.
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