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    Introduction

	
	Depuis votre premier cake aux fruits confits inspiré d'une recette d'un cahier de grand-mère, votre moule rectangulaire a pu voir défiler de multiples préparations. Les tranches du dernier cake entamé ne sont pas encore terminées, que déjà vous tente une autre garniture.

	Ce petit livre est là pour vous apporter de nouvelles recettes, toutes plus gourmandes les unes que les autres et pour toutes les occasions : un apéro gourmand, un brunch, un accompagnement, un dessert original, un goûter… Les cakes sont les indispensable à votre cuisine !

	À vous de jouer, c'est facile, pour de délicieux moments à partager sans modération, entre amis ou en famille !

  
		Mini cakes salés

	
		Mini cakes au pesto et aux pignons

		
			Pour 4 à 8 mini cakes  • Préparation : 30 min • Réfrigération : 15 min • Cuisson : 25 à 35 min

		

		
			3 œufs – 10 cl de crème fraîche liquide – 50 g de gruyère râpé – 50 g de parmesan râpé – 160 g de farine – 1 sachet de levure chimique – 1 gousse d'ail – 10 cl d'huile d'olive – 4 cuill. à soupe de pignons – 3 cuill. à soupe de feuilles de basilic – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Préparez le pesto : réunissez la moitié des pignons, la gousse d'ail pelée et les feuilles de basilic dans le bol d'un robot électrique ou d'un blender et mixez, en versant lentement l'huile d'olive, jusqu'à l'obtention d'une crème épaisse.

 				• Cassez les œufs dans un saladier et battez-les avec la crème. Sans cesser de fouetter, incorporez progressivement la farine et la levure, puis le pesto, le gruyère et le parmesan. Salez très légèrement, donnez quelques tours de moulin à poivre et remuez à nouveau. Réservez 15 minutes au réfrigérateur.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 				• Ajoutez le reste des pignons à la pâte et remuez pour les répartir uniformément. Versez la préparation dans des petits moules beurrés et farinés ou en silicone, sans remplir complètement. Enfournez pour 25 à 35 minutes, selon la taille des moules. Dès que la surface est bien dorée, couvrez de papier aluminium et poursuivez la cuisson.

 				• Vérifiez la cuisson en piquant une pointe fine dans un mini cake : elle doit ressortir sèche. Laissez tiédir, démoulez et mettez à refroidir sur une grille.
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		Mini cakes au parmesan, cœur de tapenade

		
			Pour 4 à 8 mini cakes • Préparation : 30 min • Réfrigération : 15 min • Cuisson : 25 à 35 min

		

		
			3 œufs – 40 g de gruyère râpé – 100 g de parmesan râpé – 180 g de farine – ½ sachet de levure chimique – 150 g de tapenade verte ou noire – 50 g d'olives vertes ou noires dénoyautées – 10 cl de vin blanc sec – 15 cl d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Cassez les œufs dans un saladier et battez-les avec le vin blanc et l'huile. Incorporez progressivement la farine et la levure en fouettant vivement jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse. Ajoutez le gruyère et le parmesan, salez légèrement, donnez quelques tours de moulin à poivre et mélangez.

 				• Répartissez la moitié de la pâte dans des petits moules beurrés et farinés ou en silicone. Réservez 15 minutes au réfrigérateur.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Émincez les olives ou coupez-les en deux.

 				• Déposez une grosse cuillerée de tapenade au centre de chaque moule, puis recouvrez du reste de pâte, sans remplir complètement. Parsemez d'olives émincées et enfournez pour 25 à 35 minutes, selon la taille des moules. Dès que la surface est bien dorée, couvrez de papier aluminium et poursuivez la cuisson.

 				• Vérifiez la cuisson en piquant une pointe fine dans un mini cake : elle doit ressortir sèche. Laissez tiédir, démoulez et mettez à refroidir sur une grille.
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Mini cakes aux épinards et au citron confit


Pour 4 à 8 mini cakes  • Préparation : 40 min • Cuisson : 25 à 35 min




300 g de jeunes épinards – 3 œufs – 12 cl de crème fraîche liquide – 100 g de gruyère râpé – ½ citron confit au sel – 150 g de farine – 1 sachet de levure chimique – 1 gousse d'ail – 8 cl d'huile d'olive + 2 cuill.

OEBPS/images/MiniCakes_C1R02.jpg





OEBPS/images/MiniCakes_C1R01.jpg





OEBPS/images/solar.jpg








OEBPS/images/cover.jpg





