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				“Lancez-vous, car ce qui compte avant tout c’est d’éprouver du plaisir en cuisinant et que vos convives en éprouvent en dégustant vos cakes…”


			


			cake ?


		


		

			Ce qui m’a plu dans ce livre ? L’idée d’emmener un gâteau que tout le monde connaît vers un nouvel univers. Le cake est un biscuit incontournable de la cuisine, que nous enfermons de manière assez classique dans un moule rond ou rectangulaire. J’avais envie de vous montrer, à travers mon regard de cuisinier et celui de mes équipes, que l'on peut partir d’une recette simplissime et la réinterpréter totalement en jouant sur les formes, les textures, les moules, les ingrédients, les cuissons.


			 


			Je me suis laissé guider par cet élan pour vous faire sortir des sentiers battus et j’ai pris un plaisir fou à tester des centaines de recettes, que ce soit un cake façon cromesqui, un autre cuit dans un moule à bagel ou encore une fondue au chocolat où le caquelon se métamorphose en cake… Au cours de la rédaction de ce livre, je me suis moi-même laissé surprendre par le champ des possibles. Finalement, un cake est un terrain de jeux infinis, même si les ingrédients de départ sont toujours les mêmes : farine, œuf, huile, levure, des produits de base que nous avons tous sous la main.
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			Mon rôle dans ce livre me rappelle celui d’un guide de haute montagne. Quand je fais appel à lui, c’est pour découvrir des chemins que je ne connais pas. J’aimerais endosser ce rôle : vous prendre par la main et vous emmener sur un terrain où vous ne seriez pas allé seul, comme ce cake à la livèche cuit dans des moules à quenelle ou ce cake au topinambour qui est creusé après la cuisson pour y verser une crème de truffe si gourmande et réconfortante.


			 


			Avec Kevin, mon chef pâtissier, nous n’avons pas cessé de repousser les limites du cake, tant pour son dressage que pour ses ingrédients. Nous avons, par exemple, eu l’idée de cuire certains de nos cakes entourés d’une pâte feuilletée. En remplaçant le moule par le feuilletage, cette « tarte cake » évite la formation d’une croûte extérieure plus dense et épaisse en bouche et n'offre, finalement, que le moelleux du biscuit, qui, combiné au croquant du feuilletage, donne une recette vraiment très réussie. Et pour ne pas enfermer les cakes dans leur carcan habituel, j’ai aussi pensé certaines recettes comme des plats ou des desserts servis à l’assiette.
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			“Nous avons aussi innové en matière de cuissons, que ce soit à la poêle, au four vapeur, à l’appareil à croque-monsieur ou au gaufrier…”


		




			

					[image: ]

				


			


					

			“Ce travail de recherche et de tests a été passionnant. Je n’imaginais pas de telles possibilités quand nous avons démarré cette aventure.”


		


			Ce travail de recherche et de tests a été passionnant. Je n’imaginais pas de telles possibilités quand nous avons démarré cette aventure. Mais à mesure de notre avancement, nous avons investi des terrains inconnus, comme pocher un appareil à cake sur une huître et cuire le tout au four, créer des truffe cakes garnis d’un crémeux au chocolat, servir un cake comme un cocktail, ou bien réaliser un cake citron meringué afin de renouveler les sensations d’une tarte au citron.


			 


			Nous avons aussi innové en matière de cuissons, que ce soit à la poêle, au four vapeur, à l’appareil à croque-monsieur ou au gaufrier… Sans compter les recettes de biscuit éponge qui, sur une base de cake, sont mises dans un gobelet en plastique à l’aide d’un siphon avant de cuire en moins d’une minute au four à micro-ondes. Je vous propose, ainsi, un sponge cake au sarrasin servi avec une crème d’artichaut et quelques copeaux de poutargue fondants ou encore un sponge cake oseille et vanille, l’une de mes associations préférées.
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			Si ce livre est possible aujourd’hui, c’est aussi grâce à mon goût pour le sucré. J’ai d’ailleurs commencé par la pâtisserie. Ce terrain de jeux est si inspirant. Pour ces cinquante recettes inédites, j’ai combiné ma sensibilité de pâtissier avec mon savoir-faire de cuisinier. Quand je suis en cuisine, je passe mon temps à goûter, à toucher les produits, à les humer. Un cuisinier, à la différence d’un pâtissier, qui se doit de tout peser, a plus de libertés, moins de limites. Il est, à mes yeux, un homme du feu, qui n'hésite pas à toucher les produits directement avec la main pour vérifier une cuisson, car seule notre expérience nous dit quand un ingrédient est cuit…


			 


			Certaines recettes sont aussi empreintes de mon terroir, celui que je chéris tant et qui me guide au quotidien. Le lac d’Annecy et les montagnes avoisinantes : tout cet environnement se ressent dans mes recettes. Ainsi, mon côté lacustre m’a fait, par exemple, remplacer les crevettes par des écrevisses et ma passion pour la montagne et les herbes sauvages s’exprime tout au long de ces pages. J’aime tant vous faire découvrir la tanaisie, la livèche, la reine des prés…
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			“J’ai déjà eu la chance d’écrire plusieurs livres, mais celui-ci me tient particulièrement à cœur, car ce n’est pas tant le chef de cuisine qui vous parle que le chef de famille.”


		


			 


			J’ai déjà eu la chance d’écrire plusieurs livres, mais celui-ci me tient particulièrement à cœur, car ce n’est pas tant le chef de cuisine qui vous parle que le chef de famille. Le cake est un passage obligé chez nous, j’en dévore une part chaque matin, mes enfants aussi. Cake au chocolat ou à la banane, ils rythment nos petits déjeuners. C’est ce qui m’a naturellement poussé à me pencher sur ce « grand classique », ce monument de la cuisine quotidienne, pour lui donner un nouvel envol.


			 


			L’autre particularité de ce livre ? Chaque appareil à cake peut être fait seul, sans le reste de sa recette. Comme ma salade de fruits exotiques garnie de cubes de cake à la banane : commencez par réaliser le cake à la banane, délicieux à lui tout seul. Et quand il commence à sécher, donnez-lui un second souffle en le transformant en cubes dans une salade de fruits. Cela est vrai aussi pour mon clafoutis cake : commencez par déguster le cake à l’amande de la recette, puis terminez-le en le taillant en cubes sous une pâte à clafoutis…


			 


			Avec ces cinquante recettes de cake, je souhaite vous faire vivre une expérience gustative complètement différente. Mon intention est de vous surprendre. J’ai adoré apporter ma vision et ma sensibilité à travers ce gâteau qui m’a toujours fasciné. Et si, de votre côté, vous osiez laisser parler votre créativité ? Alors, lancez-vous, car ce qui compte avant tout, c’est d’éprouver du plaisir en cuisinant et que vos convives en éprouvent en dégustant vos cakes…


		


		

			

			


		




		

		

		

			

        cake vapeur livèche & noisette

      


      

        croûtons cake aux morilles & comté

      


      

        sponge cake au sarrasin & poutargue

      


      

        blinis cake cresson & truite fumée

      


      

        bouchée cake aux petits pois

      


      

        bouchée tomate-tanaisie

      


      

        truffe cake, topinambour

      


      

        cake-monsieur

      


      

        cake farci au chou-fleur & curry

      


      

        tortilla cake aux asperges

      


      

        tartiflette cake

      


      

        cake au bleu fermier & céleri

      


      

        grand cake à la crème de beaufort

      


      

        cake butternut & saint-jacques, pesto à l’oseille

      


      

        nem cake au carvi

      


      

        cake huître & seigle

      


      

        rouget en croûte de cake aux algues

      


      

        bagel cake au curcuma & homard

      


      

        cake chorizo & moules

      


      

        cake aux écrevisses, sabayon au safran

      


      

        cromesqui cake aux escargots

      


      

        cake aux graines, façon club-sandwich

      


      

        canneloni cake au lard

      


      

        velouté de cèpes, jaune d’œuf confit & croûtons de cake

      


      

        cake maïs, foie gras, pigeon, façon pithiviers

      


			

		




		

			SA
LÉ
S


		




		

			cake vapeur livèche & noisette


		




			“Et pourquoi ne pas cuire vos cakes dans des moules à quenelles ? Je suis parti de cette question et j’en ai fait une version aux noisettes et à la livèche, une herbe dont le goût est proche de celui du céleri.”


		


		

			

			


		


		

			 pâte à cake Mixez la livèche avec les noisettes, le lait et l’huile de noisette. Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et la levure. Incorporez les œufs et la préparation à la livèche. Mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Ajoutez le comté et mélangez à nouveau. Préchauffez le four vapeur à 90 °C. Versez la pâte à cake dans des moules souples à quenelles aux 3/4 de leur hauteur. Filmez les moules, puis faites cuire au four vapeur 20 min. Laissez les quenelles de cake refroidir.


			 


			 lait à la noisette Mélangez tous les ingrédients, puis portez-les à ébullition. Ôtez du feu dès la première ébullition. Déposez les quenelles face plate posée sur une grille, puis laquez-les à l’aide d’une cuiller avec le lait à la noisette. Répétez l’opération trois fois de suite. Laissez refroidir au réfrigérateur.


			 


			 mayonnaise à la livèche Fouettez le jaune d’œuf et la moutarde. Montez la mayonnaise à l’huile, puis assaisonnez de sel et de vinaigre blanc. Terminez en ajoutant la livèche finement hachée.


			 


			 montage et finition Déposez de la mayonnaise sur l’arête des quenelles, puis décorez le tout d’éclats de noisette et de pousses de livèche.


		


		

			

			


		




			24 pièces


		




			

			


		


		

		

			

			


		


		

			Pâte à cake


			70 g de livèche


			35 g de noisettes


			70 g de lait


			40 g d’huile de noisette


			120 g de farine


			4 g de sel


			5 g de levure chimique


			2 œufs


			70 g de comté râpé


 


			Lait à la noisette


			250 g de lait


			150 g d’huile de noisette


			3 g de kappa (gélifiant)


			Sel


			 


			Mayonnaise à la livèche


			1/2 jaune d’œuf


			10 g de moutarde forte


			50 g d’huile de pépins de raisin


			Vinaigre blanc


			Sel


			20 g de livèche


			 


			Montage et finition


			Noisettes torréfiées


			Livèche
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			croûtons cake aux morilles & comté


		




			“Dans une cassolette, un peu fromage fondu, puis quelques cubes de cake aux morilles et de la poudre de carvi. En cuisant, le fromage se transforme en chips croustillantes. Cette recette à picorer à l’heure de l’apéritif est idéale à préparer quand votre cake aux morilles devient un peu sec, pour lui donner une seconde vie…”


		


		

			

				

				


				

				


			


		


		

			pâte à cake Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et la levure. Dans un autre saladier, cassez les œufs et battez-les avec le lait et l’huile d’olive. Incorporez ce mélange dans la préparation précédente et fouettez jusqu’à ce que la pâte soit lisse. Ajoutez les morilles coupées en petits morceaux. Beurrez et farinez un moule rectangulaire de 18 cm de long et versez la pâte à cake. Préchauffez le four à 160 °C. Pochez un trait de beurre pommade sur toute la longueur du cake, au centre, pour qu’il se développe de façon uniforme en cuisant. Faites cuire au four 45 min. Laissez le cake refroidir.


 


			montage et finition Taillez le cake en gros cubes. Râpez le comté directement dans les cassolettes, puis enfournez-les à 160 °C de 4 à 5 min pour faire fondre le fromage. Ajoutez les cubes de cake par-dessus ainsi que la poudre de carvi. Remettez au four afin de les faire prendre dans le fromage. Laissez au four jusqu’à ce que le fromage se transforme en chips croustillantes. Laissez légèrement refroidir, déposez quelques morilles autour et dégustez tiède.


		


		

			

				

				


				

					8 personnes


				


				

				


			


		


		

			Pâte à cake


			180 g de farine


			7 g de sel


			8 g de levure chimique


			

			200 g de comté râpé


			3 œufs


			100 g de lait


			30 g d’huile d’olive


			100 g de morilles cuites


			Beurre et farine (pour le moule)


			Beurre pommade (pour la cuisson)


 


			Montage et finition


			Comté


			Poudre de carvi


			Quelques morilles
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			sponge cake au sarrasin & poutargue


		




			“L’originalité de cette recette vient de ce sponge cake qui cuit au four à micro-ondes directement dans un verre. En quelques minutes, la pâte devient comme un champignon qui pousse, il ne reste plus qu’à la couper en morceaux avec un couteau ou avec une paire de ciseaux. Pour une explosion de saveurs, je lui ajoute du kasha – sarrasin décortiqué grillé – de la crème d’artichaut et des lamelles de poutargue, qui fondent en bouche. Pour gagner du temps, utilisez de la crème d’artichaut déjà prête, vendue en pot.”


		


		

			

				

				


				

				


			


		


		

			cake au sarrasin Mettez tous les ingrédients dans un saladier. Fouettez pour obtenir une pâte homogène. Versez le tout dans un siphon et ajoutez la cartouche de gaz. Garnissez des verres à mi-hauteur avec ce siphon de pâte à cake. Faites cuire 1 min au four à micro-ondes (puissance maximale). Retournez les verres à la sortie du four et laissez refroidir au réfrigérateur.
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