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		Les ustensiles de base

		1. Des petits saladiers et des bols pour peser et préparer les crèmes.

		2. Au choix : moule à cheminée, moule à savarin, moule à kouglof, moule à charlotte, moule à cupcakes ou à muffins, plaque à pâtisserie.

		3. Un batteur-mixeur ou un robot pour monter les blancs en neige.

		4. Des grands saladiers pour monter les blancs et réaliser la pâte. 

		5. Une balance.

		6. Une spatule à pâtisserie en Inox avec ou sans coude pour la décoration.

		7. Une maryse ou une spatule en silicone pour assembler les préparations.

		8. Une pipette ou une seringue pour doser les colorants liquides.

		9. Des poches à douille et une douille cannelée.
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		Conseils pour réussir vos angel cakes

		• Quel moule choisir ? 

		L’angel cake se cuisine dans un moule à cheminée à fond lisse. Vous pouvez toutefois utiliser un moule à savarin ou à kouglof, l’important étant que les bords soient très hauts, car le gâteau prend de la hauteur en cuisant. 

		• Pourquoi ne faut-il graisser que le fond du moule ?

		L’absence de graisse sur les côtés permet au gâteau de bien accrocher aux parois et de prendre du volume plus facilement. Graissez très légèrement le fond du moule afin de faciliter le démoulage et de conserver un bel aspect.

		• Comment incorporer la farine ? 

		Incorporez très délicatement la farine avec une maryse (la plus grande et la plus large possible), en soulevant la pâte du bord du récipient jusqu’au centre et en faisant tourner le plat d’un quart de tour à chaque fois. Si vous allez trop vite, vous risquez de casser les blancs d’œufs et vous n’obtiendrez pas le résultat attendu. 

		• Comment faire cuire votre angel cake ? 

		Remplissez le moule aux trois quarts. Le gâteau doit monter jusqu’au ras du moule. Si le dessus est trop gonflé, coupez le sommet de l’angel cake pour le rendre stable lorsque vous le retournerez. Pour conserver la couleur apportée par les colorants, il est nécessaire de préchauffer le four à 160 °C (th. 5/6), puis de baisser la température à 140 °C (th. 4/5) lorsque vous enfournez le gâteau. Attendez impérativement 35 minutes avant d’ouvrir la porte du four, sous peine de voir votre gâteau redescendre.

		• Comment le démouler ? 

		Utilisez une spatule ou la lame d’un couteau et faites tourner le moule en décollant délicatement l’angel cake de la paroi. Procédez de la même manière autour de la cheminée. 

		• Pourquoi l’angel cake doit-il refroidir à l’envers ? 

		Il est important de le faire refroidir à l’envers, afin qu’il ne s’affaisse pas. Par ailleurs, il faut surélever le moule pour que l’humidité s’échappe. En effet, si le gâteau n’est pas suffisamment aéré, la chaleur va former de l’humidité en refroidissant. Les moules à cheminée américains possèdent une cheminée plus haute, ce qui permet de laisser respirer le gâteau. Toutefois, si vous n’en possédez pas, posez votre moule en équilibre sur un verre.

		• Comment doser les colorants ? 

		Commencez par une très petite quantité (quelques gouttes), puis renouvelez en fonction de la couleur et de l’intensité désirées. 

		• Comment conserver l’angel cake ? 

		Le gâteau peut être conservé 2 ou 3 jours. S’il est garni de crème, conservez-le au réfrigérateur pendant 24 à 48 heures.

		• Pour mémo : 

		1 gros œuf équivaut à 20 g de jaune et 40 g de blanc. Achetez des œufs de gros calibre ou, idéalement, des briques de blancs d’œufs liquides pasteurisés (vendus dans certains commerces : http://www.cuisineaddict.com).

	
		La recette de base, pas à pas :

	
		Angel cake
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			Pour 6 à 8 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 30 min / Conservation : 3 jours à l'abri de l'humidité

		

		
			Crèmerie : Blancs d'œufs : 5 (200 g) – Beurre : 1 g (pour le fond du moule)

			Primeur : Citron : 1 c. à s. de jus

			Épicerie : Farine T55 : 70 g – Sucre semoule : 80 g – Levure chimique : 1 c. à c. – Gousse de vanille : 1 – Sel : 1 g
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			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Placez la grille dans le tiers inférieur du four. Fendez la gousse de vanille en deux dans la longueur et récupérez les graines avec la pointe d'un couteau. Réservez. À l'aide d'une passoire, tamisez ensemble la farine, la levure et 20 g de sucre. Réservez.
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			Assemblez
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				Montez les blancs en neige. Lorsqu'ils sont mousseux, ajoutez le jus de citron, le sel et les graines de vanille. Continuez de battre les blancs, incorporez le reste de sucre en trois fois, puis montez les blancs jusqu'à ce qu'ils soient bien fermes et forment des piques en retirant les fouets. Selon la recette choisie, ajoutez les ingrédients de type cacao, thé vert et colorant, puis fouettez les blancs. Saupoudrez 2 cuillerées à soupe du mélange farine-sucre sur les blancs. Mélangez intimement, en démarrant du bord du saladier jusqu'au centre et en tournant le saladier sur lui-même. Répétez l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients.
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			Faites cuire
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				Versez la préparation jusqu'aux trois quarts d'un moule à cheminée de 17 cm, au fond légèrement graissé. Égalisez le dessus avec le dos d'une grande cuillère, fendez la pâte avec un couteau pour éliminer les bulles d'air et enfournez pour 30 minutes, jusqu'à ce que le dessus reprenne sa forme quand on le touche avec le doigt. À la sortie du four, retournez le moule (sans démouler le cake) sur une grille et laissez reposer jusqu'à complet refroidissement.
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			Dressez
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				Lorsque le cake est froid, décollez-le délicatement avec la lame d'un couteau. Posez-le sur un plat de présentation, la partie qui était au fond du moule placée en haut.

 

  		

		
			Une pincée de douceur...

 Vous pouvez déguster votre gâteau nature ou accompagné d'une crème anglaise (voir recette). N'hésitez pas à parfumer la pâte de quelques gouttes d'extrait d'amande.

 		

	
		Les desserts fashion

	
Chiffon cake TENDANCE
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Pour 10 à 12 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 40 min / Conservation : 3 jours à l'abri de l'humidité




Crèmerie : Œufs : 5 – Beurre : 1 g (pour le fond du moule)

Épicerie : Farine T55 : 125 g – Sucre semoule : 170 g – Levure chimique : 1 sachet – Huile végétale : 50 g – Gousse de vanille : 1 (facultatif selon les recettes) – Sel : 1 g
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Préparez les ingrédients

Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Placez la grille dans le tiers inférieur du four. Fendez la gousse de vanille en deux dans la longueur et récupérez les graines avec la pointe d'un couteau. Séparez les blancs des jaunes dans deux saladiers de grande taille. À l'aide d'une passoire, tamisez ensemble la farine et la levure.
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