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Un maximum de fruits 
pour un minimum de pâte !
Le gâteau invisible est un gâteau très léger et très fruité dans lequel la pâte semble s’effacer au profit des fruits. Créé d’après l’idée d’une blogueuse (« Eryn et sa folle cuisine »), ce gâteau était au départ réalisé à base de pommes et de poires. 
L’idée originale a trouvé de nombreuses réinter-prétations et inspiré des recettes qui se préparent avec d’autres fruits et même des légumes de saison, et dans lesquels des épices et des herbes apportent du pep’s et de la variété.
 Quelques conseils
 Attention, le gâteau invisible est fragile, d’où l’im-portance de bien choisir le moule. Il est préférable d’utiliser un petit moule, de 20 cm de diamètre au maximum, pour bien lisser la pâte et avoir l’effet de couches de fruits caractéristique.
 La façon de découper vos fruits et légumes a aussi son importance. Munissez-vous pour cela d’une mandoline ou d’un très bon couteau.
 Attendez que le gâteau soit complètement refroidi pour le démouler. Si vous préférez le déguster tiède, n’hésitez pas à le réchauffer quelques minutes dans votre four.
 Tous ces gâteaux sont délicieux aussi le lende-main, et encore meilleurs accompagnés de fruits crus. De quoi ravir vos papilles et votre ligne !



6


Pommes, 
fraises et basilic


Pour 6 personnes
Préparation : 25 min  Cuisson : 40-50 min
Moule à manqué de 20 cm de diamètre ou de côté
500 g de pommes (royal gala, golden)  400 g de fraises + 3 fraises (gros calibre) pour le dressage  15 cl de lait  6 feuilles de basilic  2 œufs  50 g de sucre  25 g de beurre demi-sel fondu   75 g de farine  1 sachet de levure chimique  Beurre et farine pour le moule
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites chauffer le lait à feu doux, ajoutez 4 feuilles de basilic émincées. Retirez du feu et laissez infuser.
Battez les œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre et le lait infusé et filtré, mélangez, puis versez la farine et la levure tamisées. Remuez pour obtenir une pâte homogène.
Épluchez les pommes et coupez-les en tranches très fines à l’aide d’une mandoline (sinon utilisez un couteau ou un robot). Rincez les 400 g de 
fraises, équeutez-les, puis taillez-les en tranches très fines. Ajoutez les fruits au fur et à mesure dans la pâte pour qu’ils ne s’oxydent pas.
Beurrez généreusement le moule, saupoudrez-le de farine et retirez l’excédent en tapotant. Versez la pâte et lissez à l’aide d’une cuillère. Enfournez pour 40 à 50 min. Si la surface dore trop vite, couvrez-la d’une feuille d’aluminium. Laissez le gâteau refroidir avant de démouler.
Décorez de lamelles de fraises fraîches et de feuilles de basilic restantes. Dégustez aussitôt.
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Pommes, 
myrtilles et citron vert


Pour 6 personnes
Préparation : 25 min  Cuisson : 40-50 min
Moule à manqué de 20 cm de diamètre ou de côté
600 g de pommes (royal gala, golden)  300 g de myrtilles  1 citron vert non traité  2 œufs  50 g de sucre  25 g de beurre demi-sel fondu  10 cl de lait  75 g de farine 1 sachet de levure chimique  Beurre et sucre roux pour le moule
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Zestez le citron vert. Battez les œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre, le lait et le zeste du citron, mélangez, puis versez la farine et la levure tamisées. Remuez pour obtenir une pâte homogène.
Rincez les myrtilles. Épluchez les pommes et coupez-les en tranches très fines à l’aide d’une mandoline (sinon utilisez un couteau ou un robot). 
Ajoutez les fruits au fur et à mesure dans la pâte pour qu’ils ne s’oxydent pas.
Beurrez généreusement le moule, saupoudrez-le de sucre roux et retirez l’excédent en tapotant. Versez la pâte et lissez à l’aide d’une cuillère. Enfournez pour 40 à 50 min. Si la surface dore trop vite, couvrez-la d’une feuille d’aluminium. Laissez le gâteau refroidir avant de démouler.
VARIANTE : Vous pouvez réaliser cette recette dans des petits moules à muffins. Vous obtiendrez alors une douzaine de gâteaux.
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