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		Les ustensiles de base

		1. Une petite louche.

		2. Un fouet à main et une maryse pour ­mélanger.

		3. Une casserole pour chauffer le lait.

		4. Deux saladiers (un grand et un moyen) pour préparer la pâte des gâteaux et monter les blancs d’œufs.

		5. Une balance électronique précise et des bols pour les pesées. 

		6. Un moule en silicone à 12 alvéoles, ou 12 caissettes à muffins cartonnés, ou 12 moules à muffins en Téflon®.

		7. Un fouet mixeur pour monter les blancs d’œufs en neige ou la crème en chantilly. 

		 

		• Le gâteau magique, c’est quoi ? C’est un gâteau composé de trois couches. Il suffit d’une seule préparation très simple, d’une seule cuisson, dans un seul moule, pour obtenir comme par magie un délicieux gâteau composé de trois textures : une fine couche de flan en dessous, une crème pâtissière au milieu et une génoise au-dessus. Abracadabra !
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		Conseils pour réussir vos mini gâteaux

		Les ingrédients

		• Utilisez le lait à température ambiante, sauf mention contraire précisée dans la recette où le lait sera tiédi avec les ingrédients à infuser (vanille, chocolat…). Les recettes sont proposées avec du lait entier. Les mini gâteaux magiques peuvent cependant être réalisés avec du lait demi-écrémé, mais la pâte sera moins ferme et le gâteau plus délicat à démouler. Dans ce cas, il conviendra de les laisser un peu plus longtemps au frais. Si vous utilisez le lait dès sa sortie du réfrigérateur, prolongez la cuisson de 1 ou 2 minutes.

		• Les recettes sont réalisées avec des œufs de taille moyenne. Montez les blancs normalement, ni trop ni trop peu. Incorporez délicatement les blancs avec un fouet, la pâte doit être constituée d’une partie liquide et d’une partie de blancs qui remontent en surface : ce sont les blancs en neige qui permettent la formation d’une génoise. La farine se dépose au fond du moule pour constituer la partie flan. Au milieu se forme une petite couche de crème. Dans les recettes au chocolat, la couche de crème est parfois moins visible, mais vous retrouverez la texture en bouche.

		• Les intolérants au gluten remplaceront la farine de blé par une farine mixte sans gluten. Les allergiques au lactose utiliseront du beurre clarifié.

		La cuisson

		• Préchauffez en choisissant la chaleur du four traditionnel (cuisson par le haut et le bas), idéalement à 160 °C (th. 5-6), puis enfournez le moule au milieu du four. Le temps de cuisson est de 25 à 35 minutes selon le support utilisé : comptez 25 minutes si vous cuisez les mini gâteaux magiques directement dans le moule et un peu plus dans les caissettes à muffins. 

		• L’utilisation de fruits juteux modifie légèrement la texture et rend cuisson et démoulage encore plus délicats (présence d’eau ou de jus). Respectez bien les quantités de liquide (rhum ou jus) sous peine de voir les gâteaux rester trop liquides. Testez d’abord la recette de base afin de vous familiariser avec celle-ci et d’adapter le temps de cuisson au four et au moule. Si les gâteaux rendent beaucoup d’eau, c’est que le temps de cuisson est trop long ou le four trop chaud.

		Le démoulage

		• Les mini gâteaux magiques sont constitués de trois couches, ce qui les rend délicats à démouler. Avant cette opération, il est conseillé de les faire refroidir à température ambiante pendant 1 heure, puis de les conserver au réfrigérateur 1 ou 2 heures. Pour les démouler, faites le tour de l’alvéole du moule avec une pointe de couteau, puis poussez délicatement par le dessous. Posez les mini gâteaux magiques sur un plat de service, à l’endroit ou à l’envers.

		
		La recette de base, pas à pas :

	
		Mini gâteaux magiques vanille-nectarine
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			Pour 12 mini gâteaux magiques / Préparation : 15 min / Cuisson : 25 min / Repos : 1 h / Réfrigération : 1 h / Conservation : 2 jours au réfrigérateur

		

		
			Crèmerie : Œufs moyens : 2 – Lait entier : 25 cl – Beurre : 65 g

			Primeur : Nectarine pas trop mûre : 1

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

		

		Matériel : 1 moule en silicone à 12 alvéoles		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à chaleur traditionnelle à 160 °C (th. 5-6). Ouvrez la gousse de vanille en deux et récupérez les graines avec la pointe d'un couteau. Faites fondre le beurre, réservez. Laissez tiédir le lait et faites-y infuser les graines et la gousse de vanille pendant quelques minutes, retirez la gousse et réservez. Séparez les blancs d'œufs des jaunes dans deux saladiers, un grand pour les jaunes, un moyen pour les blancs.
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			Assemblez
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				Battez les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et soit mousseux. Incorporez le beurre fondu, la farine en deux fois, le lait tiède. Montez les blancs en neige et incorporez-les à la préparation précédente. La pâte est liquide avec des blancs en neige en surface : c'est normal. À l'aide d'une louche, remplissez de pâte chaque alvéole de votre moule. Veillez à verser dans chacune d'elles de la pâte liquide et des blancs.
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			Faites cuire
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				Enfournez pour 25 minutes. La surface des gâteaux doit être légèrement dorée. À la sortie du four, faites refroidir les mini gâteaux magiques à température ambiante pendant 1 heure, puis conservez-les au réfrigérateur encore 1 heure.
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			Dressez
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				Démoulez délicatement les gâteaux en les poussant par le dessous. Découpez 12 tranches très fines dans la nectarine et décorez chaque gâteau d'une tranche.

 

  		

		
			Une petite touche de vert et de saveur en plus ?

 Hachez 12 feuilles de menthe ou de basilic et incorporez-les à la préparation.

 		

	
		Parfums d'enfance

	
Mini gâteaux magiques aux Carambar® 
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Pour 12 mini gâteaux magiques / Préparation : 20 min / Cuisson : 25 min / Repos : 1 h / Réfrigération : 1 h / Conservation : 2 jours au réfrigérateur




Crèmerie : Œufs moyens : 2 – Lait entier : 25 cl – Beurre : 65 g

Épicerie : Farine : 53 g – Sucre en poudre : 60 g – Carambar®  : 12 + 3  pour le décor



Matériel : 1 moule en silicone à 12 alvéoles		


1

Préparez les ingrédients

Préchauffez le four à chaleur traditionnelle à 160 °C (th. 5-6).
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