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		Les ustensiles de base

		1. Des saladiers pour faire vos préparations.

		2. Une balance de cuisine pour peser avec minutie tous les ingrédients.

		3. Des moules à cake pops pour avoir de beaux gâteaux tout ronds.

		4. Des maryses pour mélanger, incorporer, préparer les pâtes.

		5. Des poches à douilles munies d’une douille unie et d’une douille cannelée pour garnir et décorer les push pops.

		6. Des bâtonnets de toutes tailles, pailles, bâtons de glace en bois, bâtons à sucettes pour fabriquer vos cake pops.

		7. Un présentoir maison en polystyrène recouvert de papier coloré, des verres ou des vases qui serviront de support à vos créations.

		8. Des moules à push pops.

		9. Un emporte-pièce ou un verre de dimension très légèrement inférieure à vos push pops pour découper.
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		Conseils pour réussir vos cake pops et push pops

		Pour les cake pops

		• L’organisation 

		N’hésitez pas à varier la forme de vos cake pops : ils peuvent être ronds, carrés ou rectangulaires, à vous de choisir selon vos moules et vos envies ! Le plus important est de disposer de bâtonnets et d’un support adapté qui permettra de piquer les préparations. Amusez-vous en utilisant des bâtonnets différents sans remettre en cause l’équilibre de votre sucette ; si elle est lourde, il faudra un bâtonnet bien stable et solide.

		Pour éviter tout problème d’encombrement dans le réfrigérateur, conservez vos préparations dans une assiette et « plantez » le bâton juste avant de servir. 

		• La présentation

		Vous pouvez opter pour un présentoir de commerce, disponible dans les magasins spécialisés (choisissez des bâtons compatibles), ou pour une fabrication maison. Dans ce cas, plusieurs possibilités s’offrent à vous :

		– Le présentoir végétal : optez pour un beau chou pommé vert ou rouge, ôtez les feuilles du dessus, coupez-le en deux et voilà une jolie base pour accueillir vos sucettes. Au rayon des fruits, une pastèque ou un melon peuvent également servir de support d’accueil.

		– Le présentoir en polystyrène : découpez-le selon la forme souhaitée, habillez-le de papier de soie de couleur ou de papier aluminium et piquez vos cake pops. Le tour est joué !

		– Le présentoir à base de vases, verres ou mini-seaux remplis de sucre ou de sel (à défaut une belle assiette) : vos cake pops formeront alors un joli bouquet gourmand.

		• La dégustation 

		Les cake pops n’aiment pas la chaleur, aussi sortez vos préparations au fur et à mesure de leur dégustation.

		Pour les push pops

		Le couvercle des moules à push pops peut servir de pied, et, comme leurs cousins germains les cake pops, un joli saladier rempli de glaçons, de grains de café ou de riz fera tout aussi bien l’affaire pour les disposer et les présenter.

		Pour varier les plaisirs visuels, jouez avec les hauteurs de bâtons, variez les couches et l’épaisseur des crèmes. Ne tassez pas vos préparations sous peine de voir disparaître les différentes couches. Si votre push pop a de petits trous dans le fond, masquez-les avec un aliment solide pour éviter les écoulements.

		Servez-les accompagnés d’une petite cuillère, les plus raisonnables d’entre nous préférant les déguster avec délicatesse.

		Réutilisables, les push pops se lavent et se conservent aussi bien que les verrines.

	
		La recette de base, pas à pas

	
		Génoise à push pops
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			Pour 30 ronds de génoise de 3,5 cm de diamètre / Préparation : 30 min / Cuisson : 20 min / Conservation : 24 h dans une boîte au sec

		

		
			Crèmerie : Œufs : 4 – Beurre : 20 g

			Épicerie : Farine : 50 g – Sucre semoule : 60 g – Miel : 20 g – Levure chimique : ½ c. à c.

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Recouvrez une plaque à pâtisserie d'une feuille de papier sulfurisé. À l'aide d'une passoire, tamisez ensemble la farine et la levure.
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			Cuisinez
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				Préparez la génoise : faites fondre le beurre avec le miel au four à micro-ondes. Déposez un saladier sur un bain-marie, versez-y les œufs et le sucre et fouettez-les. Le mélange va tripler de volume et s'épaissir. Lorsque l'appareil est bien mousseux, retirez le saladier du bain-marie et continuez de fouetter jusqu'à ce que la pâte soit froide. Incorporez délicatement le mélange farine-levure avec une spatule, puis le mélange miel et beurre tiède.
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			Faites cuire

 [image: ]

				Versez la préparation sur le papier sulfurisé, lissez avec la spatule et enfournez pendant 20 minutes. À la sortie du four, couvrez la génoise avec une autre feuille de papier sulfurisé et laissez refroidir en retirant au préalable la plaque.
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			Dressez
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				Ôtez délicatement la croûte de la génoise (facultatif), puis découpez des ronds au format des push pops à l'aide d'un emporte-pièce. Vous pouvez ensuite réaliser plusieurs recettes avec une seule génoise.

 

  		

		
			Avec le reste de génoise

 Tartinez le reste de gâteaux de confiture ou de pâte à tartiner aux noisettes et roulez la pâte sur elle-même pour obtenir des petits roulés.

 		

	
		Pops en apéro

	
Cake pops aux olives et au chorizo
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Pour 30 cake pops / Préparation : 15 min / Cuisson : 20 min + 5 min / Repos : 30 min / Conservation : 24 h au réfrigérateur




Crèmerie : Parmesan : 100 g – Œufs : 3 – Lait : 20 cl – Beurre : 100 g + 5 g pour le moule

Épicerie : Chorizo en tranches : 70 g – Olives dénoyautées noires : 15 – Farine : 150 g – Levure chimique : 1 sachet – Sel : 1 pincée – Poivre : 1 tour de moulin
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Préparez les ingrédients

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Hachez les olives et le chorizo.
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