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			Qu’est-ce qu’un Number ou Letter Cake ?

			Dernier né des pâtisseries festives, le Number Cake, ou son cousin le Letter Cake, est un gâteau composé d’un chiffre ou d’une lettre, réalisé le plus souvent en l’honneur d’une célébration.

			Il est constitué d’un biscuit garni d’une crème. Souvent à étages, il est ensuite joliment décoré de fruits, confiseries, macarons… de tout ce qui peut le rendre encore plus délicieux.

			Dans cet ouvrage, vous trouverez bien évidemment toutes les bases pour réaliser un Number Cake en bonne et due forme, mais vous y découvrirez surtout de nombreuses variantes pour vous amuser avec ces nouveaux gâteaux !

		

	

Les bases et pas à pas


	

	Les conseils de base




	La veille du jour J :


	➔ préparez les patrons ;


	➔ réalisez la pâte sucrée et cuisez-la ;


	➔ confectionnez la crème. 


	Également, si vous souhaitez réaliser des décorations à base de glaçage sur pâte sucrée, mieux vaut les préparer à l’avance. Ainsi, le jour J, vous n’aurez plus qu’à finaliser le gâteau sans attendre les temps de repos ou de refroidissement des préparations.
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	Le jour J :


	➔ procédez au montage du gâteau en pochant la crème.


	➔ finalisez la décoration du gâteau avant de servir.


	Les patrons


	Réalisez le dessin des patrons sur du papier sulfurisé.


	Dans les recettes que nous vous proposons ici, la taille d’un chiffre équivaut à un format A4 et celle d’une lettre à un format légèrement supérieur à un A4.


	Vous pouvez facilement vous procurer des patrons sur internet. Par exemple, sur www.mimiscookingclub.com/number-cake/, vous recevez les patrons à imprimer en vous inscrivant à la newsletter. Sinon, vous avez le kit Number Cake de chez ScrapCooking®, très pratique. Enfin, pour les plus manuels, il reste la règle et le compas !


	Les découpes


	Nous vous présentons 3 techniques pour réaliser des Number ou Letter Cakes :


	– technique 1 : découpe avec patron, avant cuisson pour les pâtes sucrées et feuilletées, et après cuisson pour les pâtes à gâteau ;


	– technique 2 : remplissage d’un patron, pour la pâte à chou, la meringue, la dacquoise, etc. ;


	– technique 3 : découpe façon tangram, pour tous types de pâte à gâteau avec cuisson en moule (pâte à cake, gâteau au chocolat, au yaourt, etc.)


	 


	Les ustensiles de base


	● Un robot avec 1 fouet, 1 crochet et 1 feuille


	● Des poches à douille


	● Des douilles rondes et cannelées de différents diamètres


	● Des colorants gel de différentes couleurs


	● Du papier sulfurisé et du film alimentaire


	● Des plaques de cuisson


	● Des emporte-pièces de différentes formes pour réaliser des décorations


	● Un petit pinceau pour peindre les biscuits


	● Pour les tangrams : un moule rond et creux de 26 cm de diamètre, un moule rectangulaire de 33 x 23 cm, un moule carré de 20 x 20 cm


	● Un couteau-scie, très pratique pour couper proprement les gâteaux


	● Et enfin, un torrent de confiseries de toutes sortes !


	Quelques adresses


	G. Detou notamment pour les purées de fruit (Paris et Lyon).


	Alice Délice et Du Bruit dans la Cuisine pour les décorations en sucre et les confiseries.


	Le kit Number Cake de chez ScrapCooking®.


	Mora pour les décorations en sucre et le matériel de pâtisserie.


	Des confiseries à l’ancienne : À la mère de Famille (Paris), Violette et Berlingot (Lyon) avec vente sur Internet.




	

Chantilly au mascarpone






Pour la garniture de 1 number cake


Préparation : 10 min


Congélation : 5 min


Repos : 15 min







250 g de mascarpone • 125 g de crème liquide • 30 g de sucre glace • ½ gousse de vanille • 1 feuille de gélatine


 







Faites tremper la feuille de gélatine dans de l'eau froide.


Placez dans le bol du robot le mascarpone, 2 cuillerées à soupe de crème liquide, le sucre et les grains de vanille. Mélangez bien et placez le bol avec le fouet au congélateur pour 5 minutes.


Pendant ce temps, faites chauffer la crème restante. Hors du feu, ajoutez les feuilles de gélatine égouttées.


Sortez le bol du congélateur et commencez à monter la crème Chantilly à l'aide du robot. Après 30 secondes, baissez la puissance et versez la crème préalablement chauffée. Augmentez de nouveau la puissance du robot et faites tourner jusqu'à ce que la chantilly soit bien prise. Vous pouvez la placer directement dans une poche à douille.


Laissez la chantilly reposer 15 minutes minimum au frais.







Variantes


Pour donner différentes saveurs à la chantilly, vous pouvez : laisser infuser préalablement dans la crème liquide des herbes aromatiques (basilic, thym, romarin...) ; ajouter des coulis de fruits ou la confiture de votre choix ; ajouter quelques gouttes d'extrait naturel d'arôme (guimauve, orange, lavande...).





	

Crème pâtissière






Pour la garniture de 1 number cake


Préparation : 10 min


Cuisson : 10 min


Repos : 2 h







750 g de lait • 235 g de crème liquide • 150 g de sucre en poudre • 120 g d'œufs • 90 g de poudre à flan • 1 gousse de vanille • 1 ½ feuilles de gélatine
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