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				Introduction

			

		

		
			
				Un gâteau invisible ? ! 

				Lorsque j’ai entendu parler pour la première fois d’un gâteau qui serait invisible, je suis restée perplexe. Mes investigations sur la « blogoculinosphère » m’ont fait découvrir Eryn folle cuisine. C’est Eryn qui, sur son blog, a lancé il y a quelques années cette incroyable mode du gâteau invisible aux pommes ! Depuis on s’arrache cette fameuse recette ultra fondante.

				Indéfinissable, ce gâteau est un doux mélange entre un flan, un clafoutis et un gratin à base de fruits. Il contient plus de fruits que de pâte, celle-ci est quasi insoupçonnable… ce qui rend le gâteau invisible. Avec lui, la gourmandise n’a plus rien d’un péché. En effet, ultra léger, il déculpabilise tous les gourmands.

				Sans plus attendre, laissez-vous séduire par la déclinaison de cette recette en version sucrée ou salée. Et partez à la découverte de 30 recettes où se mêlent gourmandise et savoureuse simplicité !

			

		

	
		
			
				Bien réussirle gâteau invisible

				Du bon choix des fruits et des légumes

				Tous les fruits et légumes que vous pouvez couper facilement en fines tranches peuvent garnir un gâteau invisible. Les pommes, poires, kiwis, bananes, potirons, pommes de terre, betteraves, etc. sont parfaits. N’hésitez pas à les associer et à les agrémenter d’épices pour encore plus de saveurs !

				La bonne découpe

				Le gâteau invisible est composé de beaucoup de garniture, qui prend le pas sur la quantité de pâte. Les fruits et légumes qui le composent doivent être coupés le plus finement possible. Pour cela, le plus simple et pratique est d’utiliser une mandoline, qui vous permettra de réaliser des tranches régulières et bien fines. Vous pouvez également utiliser un robot avec un disque éminceur.

				Si vous ne possédez ni robot, ni mandoline, un bon couteau bien affûté fera l’affaire. Veillez toutefois à toujours faire des tranches régulières pour une cuisson uniforme.

				Le bon moule

				Qu’il soit carré, rectangulaire ou rond, choisissez un moule pas trop grand. Une vingtaine de centimètres de diamètre ou de côté suffisent. Avec ses tranches de fruits ou de légumes qui se rangent bien lors de la cuisson, le gâteau invisible est très joli lorsque vous le coupez en parts. En utilisant un moule pas trop grand, vous obtiendrez une belle épaisseur de gâteau.
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				Les invisibles sucrés classiques
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				Préparez la pâte. À l’aide d’un couteau, fendez la gousse de vanille en deux, récupérez les graines avec le dos du couteau. Dans un récipient, cassez les œufs, versez par-dessus le sucre et les graines de vanille. À l’aide d’un fouet, battez vivement jusqu’à ce que le mélange mousse et blanchisse.

				 Faites fondre le beurre. Versez-le ensuite avec le lait et mélangez bien. Réunissez la farine, la levure et le sel ; tout en remuant, tamisez progressivement ce mélange sur la pâte. La pâte doit être homogène et sans grumeaux.

				Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Pelez les pommes avec un économe et coupez-les en quatre puis ôtez le trognon. À l’aide d’une mandoline (ou du disque éminceur d’un robot), taillez chaque quartier en tranches très fines, déposez-les au fur et à mesure dans la pâte. Remuez régulièrement et délicatement pour enrober la pomme de pâte afin d’éviter qu’elle ne noircisse sous l’effet de l’oxydation.

				Beurrez le moule à l’aide d’un pinceau et farinez-le puis retournez-le en tapant d’un coup sec sur le plan de travail afin d’ôter l’excédent de 

				farine. Versez les pommes enrobées de pâte et lissez bien la surface à l’aide d’une spatule. Enfournez pendant 35 à 40 min, la surface doit être dorée.

				Laissez tiédir avant de couper des parts. Vous pouvez déguster ce gâteau invisible tiède ou froid.

			

		

		
			
				Pommes (pink lady, golden ou reine des reinettes)  .................................... 6

				Vanille  ................................................. 1 gousse

				Œufs  ............................................................. 2

				Sucre roux  ................................................. 50 g

				Beurre  ....................................................... 20 g

				Lait ............................................................ 10 cl

				Farine  ........................................................ 70 g

				Levure chimique  ................................... 1 sachet

				Sel  ........................................................ 1 pincée

				Pour un moule rond de 20 cm de diamètre (ou un plat carré de 20 cm de côté)

				Beurre mou  ............................................... 30 g

				Farine  ........................................................ 30 g

			

		

		
			
				Pour 6 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 35 à 40 min

			

		

		
			
				L’invisible pomme-vanille
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				L’invisible pomme et pralin

				Pour 6 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 35 à 40 min

				Pommes (pink lady, golden ou reine des reinettes)  .................................... 6

				Pralin (rayon pâtisserie)  ............... 2 cuil. à soupe

				Œufs  ............................................................. 2

				Sucre roux  ................................................. 50 g

				Huile de noisette  .......................... 1 cuil. à soupe

				Lait ............................................................ 10 cl

				Farine  ........................................................ 70 g

				Levure chimique  ................................... 1 sachet

				Sel  ........................................................ 1 pincée

				Pour un moule rond de 20 cm de diamètre (ou un plat carré de 20 cm de côté)

				Beurre mou  ............................................... 30 g

				Farine  ........................................................ 30 g

				Préparez la pâte. Dans un récipient, cassez les œufs et versez le sucre. À l’aide d’un fouet, battez vivement jusqu’à ce que le mélange mousse et blanchisse. Versez ensuite l’huile de noisette et le lait, mélangez bien. Réunissez la farine, la levure et le sel ; tout en remuant, tamisez progressivement ce mélange dans la pâte. La pâte doit être homogène et sans grumeaux.

				Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Pelez les pommes avec un économe et coupez-les en quatre puis ôtez le trognon. À l’aide d’une mandoline (ou du disque éminceur d’un robot), taillez chaque quartier en tranches très fines, déposez-les au fur et à mesure dans la pâte. Remuez régulièrement et délicatement pour enrober la pomme de pâte afin d’éviter qu’elle ne noircisse sous l’effet de l’oxydation.

				Beurrez le moule à l’aide d’un pinceau et farinez-le puis retournez-le en tapant d’un coup sec sur le plan de travail afin d’ôter l’excédent de farine. Versez les pommes enrobées de pâte et lissez bien la surface à l’aide d’une spatule. Enfournez pendant 35 à 40 min, la surface doit être dorée.

				Laissez tiédir, saupoudrez ensuite la surface de pralin et coupez en parts. Vous pouvez déguster ce gâteau invisible tiède ou froid.
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