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 Introduction
 Ils sont aussi moelleux que légers, blancs comme neige ou super-colorés, plus gourmands que jamais  
 accompagnés de chantilly, de coulis, de fruits ou d'un glaçage au chocolat… j'ai nommé les angel cakes !  
 Originaire des États-Unis et gâteau cousin du   chiffon cake, l'angel cake fait des émules grâce à sa texture  
 incomparable et ses mille et une façons d'être accommodé. À base de blancs d'œufs, de farine, de sucre,  
 de levure, d'un peu d'huile et de lait, l'angel cake se réalise facilement dans un moule rond à cheminée  
 à la fois typique et indispensable à sa réussite puisqu'il permet, une fois retourné, de laisser refroidir  
 le gâteau sans qu'il ne retombe. En format individuel, gros gâteau à partager ou   layer cake   (gâteau à  
 étages), l'angel cake se décline indéfiniment.  
 Quelques conseils pour bien réussir vos angel cakes  
 –
 Incorporez délicatement les blancs à l'aide d'une maryse en soulevant la pâte de bas en haut. Ne travaillez  
 pas trop longtemps la pâte : les blancs risqueraient de retomber.  
 –
 Ajoutez le colorant directement dans les blancs pour que la couleur soit bien uniforme. Si vous souhaitez  
 faire un angel cake à deux couleurs, répartissez la pâte neutre dans deux bols, prélevez une petite quantité  
 de pâte de chaque bol, mélangez-y les colorants souhaités et incorporez délicatement le reste de pâte.  
 –
 Évitez les moules à gâteaux cannelés, ils compliquent l'étape du démoulage !  
 –
 Pour faire des angel cakes individuels, vous pouvez opter pour des moules à cercler. Il suffit alors de  
 découper des petits carrés de papier sulfurisé à glisser sous chaque moule et d'y verser la pâte aux trois  
 quarts. À la sortie du four, basculez le moule sur le côté et laissez-le refroidir sans retirer le papier sulfurisé.  
 –
 Ne beurrez pas votre moule et évitez de choisir un moule antiadhésif. Pour pouvoir s'épanouir pleinement,  
 la pâte à angel cake a besoin d'un moule non graissé et non traité.  
 –
 Passez la lame d'un couteau ou une longue pique en bois dans la pâte crue avant d'enfourner pour éviter  
 les bulles d'air dans le gâteau.  
 –
 Si vous souhaitez obtenir de jolis angel cakes à la couleur uniforme, sans coloration des bords à la cuisson,  
 il suffit de les faire cuire au bain-marie dans un petit fond d'eau. Protégez-bien vos moules de papier  
 aluminium si ces derniers sont ouverts (moules à cercler, à charnière, démontables…) afin d'empêcher l'eau  
 d'y rentrer.  
 –
 Laissez le gâteau refroidir complètement avant de le démouler.  
 –
 Noix, chocolat, caramel, fruits… Place à votre imagination pour réaliser vos prochains angel cakes !  
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 Pour l'angel cake  
 Huile  neutre  (pépin  de  raisin)  ..........    40  g
 Extrait  de  vanille  ............................    1  cuil.  à  café
 Lait  ........................................................................................    80  g
 Farine  ................................................................................    90  g
 Sel  ................................................................................    1  pincée
 Levure  ......................................................    1  cuil.  à  café
 Œufs  ..........................................................................    6  blancs
 Sucre  semoule  ........................................................    90  g
 Colorant alimentaire  
 en  gel  rose  ........................................................    1  pointe
 Beurre  ................................................................    1  noisette
 Pour la compotée de framboises  
 Framboises  ............................................................    350  g
 Sucre  ..................................................................................    20  g
 Gélatine  ................................................................    1  feuille
 Pour le glaçage  
 Mascarpone  ..........................................................    200  g
 Sucre  glace  ................................................................    20  g
 Colorant alimentaire  
 en  gel  rose  ........................................................    1  pointe
 Pour la chantilly  
 Crème  fleurette  ....................................................    15  cl
 Sucre  glace  ................................................................    15  g
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).  
 Mélangez l'huile, l'extrait de vanille et le lait, puis  
 ajoutez la farine, le sel et la levure et mélangez bien.  
 Fouettez les blancs en neige en ajoutant le sucre en  
 trois fois, jusqu'à ce qu'ils soient fermes, mais pas  
 trop. Ajoutez alors le colorant et fouettez encore  
 jusqu'à ce qu'il soit bien réparti. Incorporez un quart  
 des blancs montés au mélange précédent en remuant  
 bien, puis ajoutez le reste très délicatement en suivant  
 le  conseil  de  la  p.  7.
 Versez la pâte dans des moules à cercler individuels  
 déposés sur une plaque recouverte de papier sulfurisé  
 et enfournez pour 25 min de cuisson.  
 Sortez les cakes du four et basculez-les sur le côté pour  
 les faire refroidir.  
 Pendant ce temps, préparez la compotée  
 de framboises ; mettez 200 g de framboises avec  
 le sucre dans une petite casserole. Écrasez-les avec  
 une fourchette, puis laissez cuire à feu doux jusqu'à  
 ce qu'elles soient bien compotées. Faites tremper la  
 gélatine 3 min dans un bol d'eau froide, puis ajoutez-la  
 égouttée aux framboises hors du feu. Mélangez bien,  
 puis laissez reposer.  
 Creusez le milieu des angel cakes à l'aide  
 d'un emporte-pièce (ou d'un vide-pomme) et garnissez-les de compotée de framboises.  
 Pour le glaçage, fouettez ensemble le mascarpone, le colorant et le sucre, et étalez ce mélange  
 sur les gâteaux en très fine couche. Décorez avec le reste de framboises.  
 Montez enfin la crème en chantilly en ajoutant le sucre glace à la fin. Lorsqu'elle est bien ferme,  
 servez-la avec les angel cakes. Vous pouvez aussi servir cet angel cake avec du coulis de fruits rouges.  
 Pour  6  angel  cakes  individuels  Préparation  :  25  min  Cuisson  :  30  min
 Framboise
 Recette
 Ingrédients
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