
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Éva Harlé

				Gâteaux surprise

				Photographies : Stéphane Bahic

				Stylisme : Jésiel Maxan

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Sommaire

			

		

		
			
				Les recettes de base

				Gâteau au yaourt...............................................................10

				Glaçage au chocolat ...........................................................11

				Coulis de framboises ..........................................................12

				Coulis de caramel au beurre salé ........................................13

				Gâteaux surprise individuels

				Moelleux au chocolat et cœur coulant à la framboise .........14

				Coulants au chocolat ..........................................................16

				Muffins surprise à la fraise.................................................18

				Muffins à la banane et cœur au Nutella .............................20

				Muffins au cœur caché .......................................................22

				Dômes au citron et cœur coulis de framboises ....................24

				Biscuits au cacao et cœur coco ............................................26

				Muffins cachés aux Oréos ..................................................28

				Dômes à la mousse au chocolat et cœur au caramel ...........30

				Muffins arc-en-ciel .............................................................32

				Muffins pops ......................................................................34

				Dômes en chocolat et cœur à la framboise .........................36

				Gros gâteaux surprise

				Rainbow cake ....................................................................38

				Gâteau damier ...................................................................40

				Gâteau damier vert et rose ................................................42

				Gâteau zébré .....................................................................44

				Gâteau zébré arc-en-ciel ....................................................46

				Cake de la Saint-Valentin ...................................................48

				Cake coffre aux trésors ......................................................50

				Gâteau aux M&M’s cachés .................................................52

				Cake étoilé au chocolat ......................................................54

				Gâteau aux cake pops .......................................................56

				Gâteau de crêpes ...............................................................58

				Cake aux carrés .................................................................60

				Cake de la Saint-Patrick .....................................................62

				Gâteau aux confettis ..........................................................64

				Gâteau aux cœurs cachés ...................................................66

				Cake au cœur multicolore ..................................................68

				Mystère glacé et cœur coulant au caramel ..........................70

				Bûche arc-en-ciel................................................................72

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Introduction

			

		

		
			
				Vous connaissez les gâteaux cachés ? Lorsque l’on coupe dans un gâteau caché, les invités doivent faire : « Ouaaah » ! Eh oui, dans un gâteau caché, il y a une surprise ! Un cœur coulant, un dessin qui apparaît ou bien, carrément, une cascade de bonbons qui s’écroule !

				Dans ce livre, vous trouverez quelques recettes simples et rapides à réaliser et d’autres plus longues à préparer pour les occasions spéciales. Bonne lecture gourmande et bonnes réalisations !

				Note

				Dans toutes les recettes, il y a de petites choses à savoir.

				Il faut préparer un gâteau de base type gâteau au yaourt. C’est une recette facile et rapide à réaliser. Si vous préférez, vous pouvez le remplacer par une génoise, plus légère mais moins goûteuse. Pour un résultat vraiment parfait, pensez à bien laisser refroidir les gâteaux avant de les découper.

				Ne jetez pas les chutes des gâteaux qui restent lorsque vous utilisez les emporte-pièce ! Si vous les mixez avec un peu de crème, de mascarpone ou de Nutella, vous pourrez les rouler dans vos mains et former des cake pops !

				Calculez bien la hauteur de l’emporte-pièce par rapport à la hauteur du moule à cake lorsque vous réalisez un gâteau caché. Si l’emporte-pièce dépasse du moule, la pâte du cake ne le recouvrira pas entièrement et l’effet sera moins joli.

				Pour l’utilisation des colorants : les colorants en gel sont plus efficaces que les colorants liquides, car ils marquent mieux les couleurs. Je déconseille également la poudre, car elle aura du mal à bien fondre dans les différentes pâtes.

				Lorsque vous préparez des gâteaux individuels, beurrez bien les ramequins préalablement, sinon vous aurez beaucoup de mal à les démouler !
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				Adaptez la cuisson selon la taille de votre moule. Plus le moule est grand, moins il y aura besoin de cuisson.

				N’hésitez pas à parfumer votre pâte : de la fleur d’oranger, de la vanille liquide, une goutte de rhum…
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				Recette
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					Ingrédients
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

				Séparez les blancs d’œufs des jaunes. Dans un saladier, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre en poudre. Ajoutez le yaourt, l’huile et le lait. Ajoutez ensuite la farine et la levure chimique. Fouettez la préparation jusqu’à ce qu’elle soit bien lisse et homogène.

				Montez les blancs d’œufs en neige avec la pincée de sel, puis incorporez-les délicatement à la pâte.

				Versez la pâte dans un moule à cake beurré et fariné. Enfournez pour 40 min de cuisson.Pour vérifier la cuisson, plantez la lame d’un couteau dans le gâteau, elle doit ressortir sèche.

				Démoulez le gâteau et laissez-le refroidir sur une grille.

			

		

		
			
				Coupez le chocolat en petits morceaux.

				Portez la crème liquide à ébullition et versez-la sur le chocolat.

				Laissez fondre quelques minutes et remuez jusqu’à obtenir une ganache bien lisse. Ajoutez alors le beurre coupé en petits morceaux. Remuez jusqu’à ce que le glaçage soit bien brillant.

			

		

		
			
				Yaourt (le pot de yaourt sert de mesure) ...........1

				Œufs ................................................................3

				Sucre en poudre ........................................2 pots

				Huile neutre ...........................................1/2 pot

				Lait ..............................................2 cuil. à soupe

				Farine .......................................................3 pots

				Levure chimique ................................1/2 sachet

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

				Sucre glace (pour le décor)

			

		

		
			
				Crème liquide .............................................20 cl

				Chocolat noir à 55 % de cacao minimum ........200 g

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

			

		

		
			
				
					Pour 8 personnes • Préparation : 15 min • Cuisson : 40 min • Difficulté : Facile • Coût : Bon marché
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				Préparation : 10 min • Cuisson : 5 min • Difficulté : Facile • Coût : Bon marché

			

		

		
			
				Gâteau au yaourt

			

		

		
			
				Glaçage au chocolat

			

		

		
			
				Les recettes de base
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				Versez le glaçage encore tiède sur le gâteau, car en refroidissant il durcit légèrement.
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				Je voulais remercier Juliette qui m’a fait confiance sur l’écriture de cet ouvrage.

				Merci également à toute ma famille, tous mes amis et à tous mes collègues pour les compliments sur les gâteaux que je vous ai fait découvrir. J’espère que ce livre vous donnera envie de les tester.

				Merci enfin à tous ceux qui suivent mon blog, qui me laissent des commentaires et qui partagent mes recettes autour d’eux !

				Éva Harlé – www.evacuisine.fr
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