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 Introduction
 Un  gâteau  invisible  ?
 Je  vous  rassure,  il  est  bien  réel  et  même  délicieux  !
 Il  s'agit  d'un  gâteau  qui  se  prépare  en  superposant  une
 quantité  importante  de  lamelles  de  fruits  et/ou  de  légumes
 dans  très  peu  de  pâte  à  gâteau.  Lors  de  la  cuisson,  la  pâte  est
 donc  absorbée  par  les  tranches  de  fruits  et/ou  de  légumes,
 au  point  d'en  devenir  (presque)  invisible.
 Ce  gâteau  devient  donc  fondant  et  léger.
 Dans  ce  livre,  j'ai  souhaité  le  décliner  en  plusieurs  sortes  de
 gourmandises  bien  connues  :  tartes,  muffins,  cakes,  cannelés…
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 La  découpe  des  légumes  ou  des  fruits
 À  chaque  fruit  ou  légume  sa  découpe  !  Pour  la  plupart
 d'entre  eux,  je  conseille  l'utilisation  d'une  mandoline,  qui  vous
 permettra  de  réaliser  des  lamelles  régulières  et  très  fines
 de  1  ou  2  mm.  Attention  aux  coupures  !
 Pour  gagner  du  temps,  le  robot  ménager  avec  une  lame  qui
 émince  est  idéal.
 À  défaut  de  cet  équipement,  un  couteau  de  cuisine  bien  aiguisé
 fera  très  bien  l'affaire  !
 Pour  les  petits  fruits  fragiles  (fraises,  abricots…),  ne  prenez  pas
 le  risque  de  les  abîmer,  utilisez  un  petit  couteau  !
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 La  préparation
 Je  conseille,  dans  toutes  les  recettes,  de  tamiser  la  farine,
 cela  permettra  d'obtenir  une  pâte  plus  homogène.  Il  est  tout
 de  même  possible  de  faire  sans,  il  suffit  d'incorporer  la  farine
 doucement  et  de  bien  mélanger.
 Le  choix  des  ingrédients
 La  qualité  des  produits  est  toujours  importante  dans  la
 réalisation  d'une  recette.  C'est  ce  qui  donnera  la  saveur  de
 votre  gâteau.  Préférez  de  bons  fruits  et  légumes,  pleins  de
 goût,  si  possible  venant  de  l'agriculture  biologique.  Pour  une
 belle  découpe,  mettez  de  côté  les  fruits  trop  mûrs  qui  ne  vous
 permettront  pas  d'avoir  de  belles  lamelles.
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LA DECOUPE DES LEGUMES OU DES FRUITS

A chaque fruit ou légume sa découpe ! Pour la plupart
d’entre eux, je conseille I'utilisation d’'une mandoline, qui vous
permettra de réaliser des lamelles réguliéres et trés fines

de Tou 2 mm. Attention aux coupures !

Pour gagner du temps, le robot ménager avec une lame qui
émince est idéal.

A défaut de cet équipement, un couteau de cuisine bien aiguisé
fera trés bien I'affaire !

Pour les petits fruits fragiles (fraises, abricots...), ne prenez pas
le risque de les abimer, utilisez un petit couteau !
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LA PREPARATION

Je conseille, dans toutes les recettes, de tamiser la farine,
cela permettra d’obtenir une pate plus homogéne. Il est tout
de méme possible de faire sans, il suffit d’incorporer la farine
doucement et de bien mélanger.

LE CHOIX DES INGREDIENTS

La qualité des produits est toujours importante dans la
réalisation d’une recette. C’est ce qui donnera la saveur de
votre gateau. Préférez de bons fruits et [égumes, pleins de
goUt, si possible venant de I'agriculture biologique. Pour une
belle découpe, mettez de coté les fruits trop mars qui ne vous
permettront pas d’avoir de belles lamelles.
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Ynlduction

UN GATEAU INVISIBLE ?

Je vous rassure, il est bien réel et méme délicieux !

Il s’agit d’un gateau qui se prépare en superposant une
quantité importante de lamelles de fruits et/ou de légumes
dans trés peu de pate a gateau. Lors de la cuisson, la pate est
donc absorbée par les tranches de fruits et/ou de légumes,
au point d’en devenir (presque) invisible.

Ce gateau devient donc fondant et léger.

Dans ce livre, j’ai souhaité le décliner en plusieurs sortes de
gourmandises bien connues : tartes, muffins, cakes, cannelés...
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