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    Introduction

	Les cake pops, c'est de la pure gourmandise en bâtonnets ! Ces adorables petits gâteaux enrobés de chocolat et présentés sous forme de sucettes nous arrivent tout droit des États-Unis… un vrai délice pour les yeux comme pour les papilles ! S'ils sont à croquer avec leur décoration aguichante, qu'elle soit simple, raffinée ou plus amusante et colorée, ils créent également la surprise avec leur cœur moelleux et leurs saveurs intenses.

	Sublimes friandises à savourer entre amies avec un thé, bouchées à servir avec le café ou dans un café gourmand, desserts originaux, décors à piquer sur un gâteau de fête, cadeaux de table, les cake pops s'invitent partout et sont les nouvelles stars des « parties », buffets ou soirées !

	Avec leurs frimousses rigolotes, ils font craquer les enfants et feront sensation lors d'un goûter d'anniversaire. Ils sont également parfaits pour un atelier créatif, car les jeunes gourmands adorent créer de leurs petites mains ces sucettes irrésistibles !

	Faire des cake pops est un jeu d'enfant, aussi facile que ludique ! Seule organisation à prévoir : préparer gâteaux et pâtes à tartiner la veille. Ensuite, c'est du gâteau : émietter, mélanger, rouler et enrober !

	Enfin, laissez libre cours à votre imagination, intervertissez saveurs et glaçages, customisez-les à l'infini et soignez vos présentoirs : verres garnis de bonbons, de billes ou de rubans, paniers, boîtes ou sachets à offrir… Et comme disent les Américains : « Have fun ! »

  
		Au pays des gourmands

	
		Cake pops' party, technique & tour de main
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			450 g de quatre-quarts (recette p. 60) – 180 g de mascarpone – 10 g de sucre glace – 220 g de Nutella®  – 120 g de chocolat noir – 120 g de chocolat blanc – 3 cuill. à café d'huile neutre – 40 bâtons de sucettes

			Pour le décor : Vermicelles bruns au chocolat, sucre cristal et perles croustillantes blanches et noires en chocolat

		

		
				• Émiettez 225 g de quatre-quarts entre vos doigts. Ajoutez le mascarpone et le sucre glace. Mélangez à la cuillère en bois, puis avec les mains jusqu'à ce que la texture soit bien homogène.

 				• Façonnez 20 petites boules à la main. Posez les boules sur une plaque garnie de papier sulfurisé et réfrigérez 1 heure.

 				• Émiettez les 225 g de gâteau restant. Incorporez le Nutella® peu à peu puis, écrasez la préparation entre vos doigts pour avoir une pâte brune homogène. Formez 20 boules et réfrigérez-les également 1 heure.

 				• Mettez le chocolat noir et 1,5 cuillerée à café d'huile dans un bol étroit ou dans un verre, placez celui-ci dans une casserole d'eau chaude et faites ainsi fondre le chocolat au bain-marie. Trempez le bout de 20 bâtons de sucettes dans le chocolat (sur 1 cm), piquez chacun dans une boule blanche et laissez durcir 5 minutes. Faites de même pour le chocolat blanc en piquant les bâtons dans les boules noires.

 				• Plongez ces boules dans le chocolat noir, attendez qu'elles durcissent et plongez-les dans le chocolat blanc pour les enrober uniformément. Laissez bien couler l'excédent et piquez-les sur un support (bloc de polystyrène recouvert d'aluminium, présentoir cartonné…). Laissez durcir et parsemez de décorations. Réfrigérez 2 heures.
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		Cake pops rouge velours
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			1 gros œuf – 15 cl de lait ribot – 120 g de fromage Philadelphia®  – 150 g de farine – 150 g de sucre en poudre – 300 g de chocolat blanc – ½ cuill. à café de bicarbonate de soude – 1 cuill. à soupe rase de cacao amer en poudre – ½ cuill. à café d'extrait de vanille liquide – 1 pipette de colorant alimentaire rouge – 1 cuill. à café de vinaigre blanc – 5 cl d'huile neutre + 3 cuill. à café – ½ cuill. à café de sel – Beurre pour le moule – 28 bâtons de sucettes

			Pour le décor : Mini-billes blanches et multicolores en sucre

		

		
				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Battez l'œuf au fouet, puis incorporez 5 cl d'huile, le lait ribot, le vinaigre, la vanille et le colorant. Mélangez la farine, le sucre, le cacao, le sel et le bicarbonate. Faites un puits et versez-y la pâte rouge. Au fouet, mélangez à partir du centre en mouvements circulaires, puis battez vivement jusqu'à obtenir une pâte lisse et homogène.

 				• Versez-la dans un moule à manqué beurré de 20 cm de diamètre et enfournez 25 à 30 minutes. La lame d'un couteau doit ressortir sèche. Laissez totalement refroidir.

 				• Émiettez le gâteau entre vos doigts. Ajoutez le Philadelphia® et malaxez entre vos doigts jusqu'à obtenir une pâte homogène. Entre vos paumes, formez 28 boules bien rondes de la taille d'une noix et posez-les sur une plaque garnie de papier sulfurisé. Réfrigérez 1 heure.

 				• Faites fondre au bain-marie, dans un bol étroit, le chocolat avec 3 cuillerées à café d'huile. Trempez-y le bout des bâtons de sucettes, piquez-les dans les boules et laissez durcir 5 minutes.

 				• Plongez les boules dans le chocolat pour les enrober (maintenez-le au bain-marie pendant toute l'opération). Laissez couler l'excédent en tapotant sur les sucettes, saupoudrez-les généreusement de mini-billes pour les recouvrir entièrement (certaines de billes blanches et d'autres de billes multicolores) et piquez-les sur un support. Réfrigérez-les 2 heures avant de les déguster.
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Brownie pops
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2 œufs – 120 g de beurre doux – 50 g de beurre demi-sel – 60 g de farine – 100 g de sucre en poudre – 300 g de chocolat noir – 70 g de noix de pécan – 1 pincée de sel – 24 bâtons de sucettes

Pour le décor : Un mélange de mini-cœurs rouges, blancs et roses en sucre




• Au bain-marie, faites fondre 100 g de chocolat avec le beurre doux.
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