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				Introduction

				Le « gâteau frigo », quézaco ? Dénomination étrange pour une multitude de gâteaux dont vous avez connaissance et que vous risquez fort d’avoir déjà cuisiné !

				Cette catégorie de desserts regroupe la charlotte, le tiramisu, les cheesecakes, les fudges et autres douceurs de notre enfance. Nous vous dévoilons ici les caractéristiques de ces gâteaux faciles et rapides à réaliser.

				Pas de cuisson au four pour finaliser ces gâteaux ! Ils vont figer au réfrigérateur ou au congélateur. On utilise donc des mousses, de la crème montée en chantilly, du mascarpone, un gélifiant pour certains et une bonne dose de gourmandise pour les autres…

				Ils ont généralement pour base commune un sablé qui peut être composé de biscuits (type spéculoos, galettes bretonnes) ou d’amandes, de noix de pécan… En résumé, une base qui se décline à l’infini.

				Dès qu’ils sont démoulés, ils sont garnis de ce que l’on appelle un topping. Cette garniture, qui se trouve sur le dessus du gâteau, peut être : un coulis de fruits, du chocolat fondu, du caramel, des fruits frais, des amandes…

				Pour les réussir vous aurez besoin :

				– de film alimentaire ;

				– d’une maryse ;

				– d’un moule à cake (24 x 10 cm environ) ;

				– d'un moule rond à charnières ;

				– de moules carrés (20 x 20 cm) ou rectangulaires ;

				– d'un moule à charlotte ou moule à manquer ;

				– de cercles à pâtisserie ;

				– de gélatine, d’agar-agar ;

				– d’une bonne dose d’imagination pour créer vos propres gâteaux.

				Notre seule mise en garde avant d’ouvrir ce livre : faites preuve de patience ! Car, bien qu’ils soient rapides à réaliser, ces gâteaux nécessitent cependant quelques heures d’attente avant de pouvoir être dégustés.
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				Placez le bol du robot au congélateur avec les batteurs pendant 20 min.

				Fendez la vanille en deux dans le sens de la longueur et récupérez les graines à l’aide de la pointe d’un couteau.

				Dans le bol du robot, déposez la crème bien froide, le fromage blanc et le mascarpone. Fouettez rapidement et laissez monter en chantilly. Lorsqu’elle commence à devenir dense, ajoutez les graines de vanille et le sucre vanillé. Continuez jusqu’à obtenir une texture bien ferme.

				Dans le moule à cake filmé, versez les billes au chocolat de façon à recouvrir le fond. Recouvrez d’une couche de crème à la vanille. Déposez dans le sens de la longueur et sur toute la largeur du moule des biscuits, de manière bien régulière. Recouvrez de crème et de biscuits, puis répétez l’opération une dernière fois en terminant par une couche de biscuits. Placez au congélateur pour 4 h. 

				Sortez le gâteau du congélateur et démoulez-le sur un plat. Enlever le film alimentaire, puis patienter 10 à 15 minutes pour le déguster. Au moment de le servir, ajoutez des petites billes décoratives.

			

		

		
			
				vanille ...................................................1 gousse

				crème liquide 30 % .................................200 ml

				fromage blanc...........................................100 g

				mascarpone ...............................................100 g

				sucre vanillé .........................................2 sachets

				Biscuits type Finger .................................2 boîtes

				Billes décoratives trio de chocolats 

			

		

		
			
				Moule à cake de 24 cm

			

		

		
			
				Pour : 6 à 8 personnes • Préparation : 15 min • Repos :  4 h 20
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