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		Les ustensiles de base

		1. Un moule à cake rectangulaire (en Pyrex®, en aluminium, antiadhésif ou en silicone) : il est indispensable pour la grande majorité des cakes traditionnels. Il existe par ailleurs des moules à cake de différentes tailles. On peut également utiliser des moules individuels, ronds ou rectangulaires. Le moule à cake démontable (côtés et fond amovibles) peut se révéler très pratique pour le démoulage.

		2. Une grande cuillère ou une spatule en bois pour mélanger les ingrédients de la pâte.

		3. Une grille pour faire refroidir les cakes démoulés.

		4. Un tamis à farine pour l’aérer, ce qui facilite le mélange des ingrédients. 

		5. Du papier sulfurisé (ou du papier aluminium) pour tapisser les grands moules à cake, ce qui facilite le démoulage des gâteaux. 
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		Conseils pour réussir vos cakes​

		Le bon mélange

		• Outre la garniture qui lui donne son caractère, les ingrédients de base du cake restent la farine, le beurre et les œufs. Choisissez de préférence de gros œufs : la pâte lèvera mieux. Pour alléger la pâte, vous pouvez remplacer une partie de la farine par de la Maïzena®. Mélangez la farine avec la levure en tamisant les deux ingrédients au lieu d’incorporer la levure en dernier. Pour un cake sucré traditionnel aux fruits confits, évitez que les fruits ne se retrouvent au fond du moule : il est ainsi conseillé de les fariner légèrement avant de les incorporer (réalisez cette opération au tout dernier moment). Vous pouvez aussi passer les fruits confits sous l’eau tiède afin d’éliminer le sucre qui les enrobe ; séchez-les bien avant de les utiliser.

		La bonne cuisson

		• Si la pâte du cake monte sur les bords, c’est que la chaleur n’a pas eu le temps de pénétrer à cœur. Baissez légèrement la température et faites une entaille à mi-cuisson sur le dessus du cake dans le sens de la longueur.

		La bonne présentation

		• Une fois démoulé, le cake doit présenter une belle apparence, bien nette. Parez éventuellement les côtés avec un couteau-scie. Tout frais, le cake a tendance à s’émietter. Il est souvent préférable d’attendre plusieurs heures avant de le démouler. Trempez la lame de votre couteau dans de l’eau très chaude pour couper les tranches.

		Le bon moule

		• Si le moule à cake (parallélépipédique) porte ce nom, ce n’est pas par hasard. Toutefois, cela ne vous empêche nullement d’utiliser d’autres moules de formes et de tailles différentes. Pour un apéritif dînatoire, vous pouvez ainsi proposer tout un assortiment de petits cakes salés en utilisant des ramequins ou des moules à muffins.

		Les bonnes occasions

		• Si les cakes sucrés sont naturellement destinés aux desserts, au thé de l’après-midi ou aux goûters pour enfants, les cakes salés ont bien d’autres emplois : servez-les à l’apéritif, en petites portions avec des piques en bois, ou proposez-les en entrée tiède, coupés en tranches, avec un condiment à part (moutarde aromatisée, chutney, etc.). Une belle tranche de cake salé peut également constituer un repas léger, accompagnée d’une salade et d’un fruit. N’hésitez pas à préparer plusieurs cakes à l’avance, sucrés ou salés : ils se congèlent très bien.

		
		La recette de base, pas à pas :

	
		Cake aux fruits confits et aux raisins secs
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			Pour 6 personnes / Préparation : 25 min / Cuisson : 45 min / Conservation : 10 jours dans une boîte métallique

		

		
			Crèmerie : Œufs : 3 – Beurre : 190 g

			Épicerie : Raisins de Corinthe : 100 g – Fruits confits mélangés (angélique, cerises, ananas) : 100 g – Rhum : 1 verre à liqueur – Farine : 250 g – Sucre en poudre : 125 g – Levure chimique : ½ sachet – Sel

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Lavez et épongez les raisins. Coupez les fruits confits en morceaux réguliers. Mettez les raisins dans un bol, ajoutez le rhum et laissez macérer pendant le reste de la préparation. Travaillez 175 g de beurre en pommade dans une terrine.
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			Assemblez
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				Dans la terrine où se trouve le beurre, ajoutez petit à petit le sucre avec une pincée de sel. Travaillez le mélange à la spatule jusqu'à ce qu'il soit onctueux. Incorporez les œufs entiers l'un après l'autre, puis versez la farine tamisée d'un seul coup (en conservant l'équivalent de 1 cuillerée à soupe rase). Ajoutez les raisins secs avec le rhum, puis la levure et, enfin, les fruits confits roulés dans la farine réservée. Mélangez intimement tous les ingrédients.
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			Faites cuire
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				Découpez une bande de papier sulfurisé assez longue pour tapisser le fond d'un moule à cake de 24 cm et remonter sur les deux extrémités. Découpez deux bandes pour tapisser les côtés. Beurrez le moule, puis mettez en place les bandes de papier à l'intérieur et beurrez-les également. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Versez la pâte jusqu'aux trois quarts du moule. Enfournez pour 10 minutes, puis réduisez la température à 150 °C (th. 5) et laissez cuire 35 minutes.
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			Dressez
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				Démoulez le cake à la sortie du four en le renversant sur une grille et en laissant le papier. Laissez refroidir complètement avant de retirer les bandes de papier et de découper le cake en tranches.

 

  		

		
		

	
		Les classiques

	
Cake vert aux légumes et aux olives
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Pour 6 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 45 min / Conservation : 2 à 3 jours au frais, emballé dans du papier aluminium




Crèmerie : Œufs : 3 – Lait : 10 cl – Gruyère râpé : 125 g

Primeur : Petits pois frais (ou décongelés) : 100 g – Haricots verts : 100 g – Persil plat : 1 bouquet – Menthe fraîche : 1 bouquet

Épicerie : Grosses olives vertes : 200 g – Farine : 175 g – Levure chimique : 1 sachet – Huile d'olive : 10 cl – Noix de muscade râpée : 1 c. à c. – Sel, poivre du moulin




1

Préparez les ingrédients et cuisinez

Faites chauffer de l'eau dans une casserole, plongez les petits pois et les haricots verts (coupés en deux) dans l'eau bouillante, attendez 10 secondes, puis rafraîchissez-les et égouttez-les.
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