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		Les ustensiles de base

		1. Deux saladiers (un grand et un moyen) pour préparer le gâteau et monter les blancs d’œufs.

		2. Une maryse pour mélanger.

		3. Un fouet mixeur pour monter les blancs d’œufs.

		4. Une casserole pour chauffer le lait.

		5. Une balance électronique précise.

		6. Des bols pour les pesées.
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		Conseils pour réussir vos gâteaux magiques

		• La cuisson

		Préchauffez en choisissant la chaleur du four traditionnel (cuisson par le dessus et le dessous), idéalement à 160 °C (th. 5-6), puis enfournez au milieu du four. Si vous faites cuire au four à chaleur tournante, le gâteau magique risque de gonfler, vous obtiendrez plus de génoise, et le dessus du gâteau se craquellera.

		• La réalisation

		Choisissez des œufs moyens. Chauffez le lait et faites fondre le beurre. Montez les blancs normalement, ni trop ni trop peu. Montez les jaunes et le sucre au batteur, puis incorporez les ingrédients à la spatule, y compris les blancs. Si le mélange liquide est trop mousseux, vous obtiendrez un gâteau magique constitué de deux couches, dont une épaisse couche de génoise. À l’inverse, si vous n’incorporez pas bien tous les blancs, le dessus de votre génoise va « buller ». Incorporez vos blancs, puis montez 5 secondes au fouet pour les « casser », mais pas davantage. Avec les enfants, n’oubliez pas de prononcer la formule magique : « Abracadabra », trois fois !

		• Le démoulage 

		Le gâteau magique est constitué de trois couches : une couche de génoise, une couche de crème type pâtissière et une couche de flan, ce qui le rend délicat à démouler.

		Plusieurs options s’offrent à vous :

		– utilisez un plat en porcelaine ou en verre que vous apporterez directement sur votre table, à moins que vous ne préfériez couper vos parts à l’avance et servir votre gâteau à l’assiette ;

		– utilisez un moule en silicone (sauf indication contraire, les recettes sont données pour un moule rond de 20 cm de diamètre et 4 cm de hauteur) ;

		– évitez les moules amovibles, qui risquent de fuir, sauf s’ils sont parfaitement étanches.

		• Astuces 

		Selon les recettes, mais aussi votre goût, le gâteau magique se consomme chaud, tiède ou froid.

		Lorsque vous le démoulerez à l’envers, vos trois couches seront inversées, et la couche de génoise se trouvera en dessous. Il convient donc de retourner le gâteau une nouvelle fois afin que la couche de génoise soit sur le dessus.

		Si la croûte de la génoise colle à votre assiette, masquez cette imperfection avec du sucre glace lorsque vous retournerez le gâteau. Pour éviter que la génoise ne colle, recouvrez l’assiette de film alimentaire, retournez le gâteau magique, puis retournez-le une seconde fois afin qu’il se retrouve à l’endroit (génoise au-dessus).


				
					
						
								
								Ingrédients

							
								
								Moule rond
(20 cm de diam.,
4 cm de haut.)
Cuisson : 35 min

							
								
								Moule rond
(24 cm de diam.,
4 cm de haut.)
Cuisson : 40 à 45 min

							
								
								Moule carré
(24 x 24 cm,
4 cm de haut.)
Cuisson : 50 à 55 min

							
						

						
								
								Œufs moyens

							
								
								2

							
								
								3

							
								
								4

							
						

						
								
								Sucre

							
								
								70 g

							
								
								105 g

							
								
								140 g

							
						

						
								
								Farine

							
								
								53 g

							
								
								68 g

							
								
								106 g

							
						

						
								
								Lait

							
								
								25 cl

							
								
								375 ml

							
								
								50 cl

							
						

						
								
								Beurre

							
								
								65 g

							
								
								97,5 g

							
								
								130 g

							
						

					
				



		
		La recette de base, pas à pas :

	
		Gâteau magique à la vanille
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			Pour 6 personnes / Préparation : 10 min / Cuisson : 40 min / Repos : 1 h (facultatif) / Réfrigération : 2 h (facultatif) / Conservation : 3 jours au réfrigérateur

		

		
			Crèmerie : Œufs moyens : 2 – Lait entier : 25 cl – Beurre : 65 g + un peu pour le moule

			Épicerie : Farine : 53 g – Sucre en poudre : 70 g – Sucre glace : 10 g – Gousse de vanille : 1

		

		Matériel : 1 moule rond flexible de 20 cm de Ø		

		
 			1

			Préparez les ingrédients

 [image: ]

				Préchauffez le four à chaleur traditionnelle à 160 °C (th. 5-6). Pesez les ingrédients et beurrez votre moule. Ouvrez la gousse de vanille en deux et récupérez les graines avec la pointe d'un couteau. Faites fondre le beurre, puis laissez-le tiédir. Dans une casserole, faites chauffer le lait, mettez les graines et la gousse de vanille à infuser pendant quelques minutes, puis retirez la gousse et réservez. 

 

   			 

			2

			Assemblez
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				Séparez les blancs des jaunes d'œufs dans deux saladiers (un grand pour les jaunes et un moyen pour les blancs). Blanchissez les jaunes avec le sucre en poudre jusqu'à ce que le mélange devienne blanc et mousseux. Incorporez le beurre fondu, la farine en deux fois, puis versez le lait tiède en deux ou trois fois et mélangez. Montez les blancs en neige puis, à l'aide d'une spatule, incorporez-les à la préparation précédente en deux fois et fouettez-les 5 secondes pour les casser. La pâte est liquide, c'est tout à fait normal. Versez le mélange dans le moule.

 

   			 

			3

			Faites cuire
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				Enfournez pour 35 minutes. Le dessus du gâteau doit être doré et l'intérieur légèrement tremblotant.

 

   			 

			4

			Dressez
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				Dégustez le gâteau tiède ou faites-le refroidir à température ambiante pendant 1 heure, puis conservez-le au réfrigérateur (au moins 2 heures) jusqu'au moment de servir. Saupoudrez alors de sucre glace et présentez le gâteau magique dans son plat de service ou en parts individuelles.

 

  		

		
			Une envie d'exotisme ?

 Ajoutez le jus de 4 fruits de la Passion à votre mélange jaunes d'œufs-sucre et servez le gâteau accompagné de dés de mangue.

 		

	
		Les envoûtants

	
Gâteau magique aux figues et au miel
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 / Préparation : 10 min / Cuisson : 40 min / Conservation : 3 jours au réfrigérateur




Crèmerie : Œufs moyens : 2 – Lait entier : 25 cl – Beurre : 65 g + un peu pour le moule

Primeur : Figues fraîches (grosses) : 10

Épicerie : Miel : 80 g – Farine : 53 g – Sucre glace : 10 g – Gousse de vanille : 1



Matériel : 1 moule rond flexible de 20 cm de Ø		
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Préparez les ingrédients

Préchauffez le four à chaleur traditionnelle à 160 °C (th. 5-6). Pesez les ingrédients et beurrez votre moule. Ouvrez la gousse de vanille en deux et récupérez les graines avec la pointe d'un couteau.
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