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Naked cakes, des gâteaux authentiques et spectaculaires qui n’ont rien à cacher ! 
Nul besoin d’un manteau de pâte à sucre  ou d’un glaçage couleur rose bonbon pour être de la fête ! Un jeu subtil entre les étages de gâteaux moelleux et les couches de garniture savoureuses et parfumées suffit !


Un peu de technique


Les moules
• Pour des gâteaux réussis aux bords bien droits, on choisira des moules en métal à fond amovible, de différentes tailles et hauteurs, selon les recettes.
• Voici ceux que nous avons utilisés : 
- 1 moule très haut de 18 cm de diamètre et 8,5 cm de hauteur ;
- 3 petits moules de 16 cm de diamètre et 3,5 cm de hauteur ; 
- 2 moules de 20 cm de diamètre et 7 cm de hauteur.
Achetez en plusieurs pour pouvoir les cuire en même temps, mais bien entendu, un seul suffit si vous les cuisez les uns après les autres.
• Quelque soit votre option, beurrez le moule soigneusement puis versez un peu de sucre au fond, secouez-le comme un tamis et faites-le tourner en l’inclinant pour répartir le sucre sur les parois. Ce double procédé assure au gâteau un démoulage parfait et une croûte croustillante.
• Ne remplissez pas les moules jusqu’en haut, sous peine de voir la pâte déborder ou gonfler exagérément.
• Avant d’enfourner, tapotez le moule sur le plan de travail pour faire remonter à la surface les grosses bulles et obtenir une surface bien lisse.
Astuce : si le gâteau n’est pas plat sur le dessus à la sortie du four, démoulez-le à l’envers sur une grille recouverte de papier cuisson. Sinon, parez-le une fois refroidi (voir « Coupez ! »).
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À quel étage ?
• 2, 4, 6 étages ou bien façon pièce montée, toutes les recettes de ce livre peuvent être adaptées avec un simple produit en croix pour calculer la quantité d’ingrédients nécessaire. 
• De la même façon, si une recette propose 3 gâteaux empilés, libre à vous de recouper chacun en deux dans l’épaisseur pour avoir 6 étages. Sachez qu’il vous faudra alors le double de crème pour les garnir et que les couches devront être un peu moins généreuses pour garantir la stabilité de l’édifice. 
Astuce : quelques piques à brochette en bois, recoupées à la bonne taille, aideront à maintenir l’ensemble jusqu’au découpage.


Coupez !
• Un gâteau haut peut être recoupé dans l’épaisseur en 3 ou 4 disques, un gâteau plus petit en 2 ou 3 seulement, car chaque disque doit faire au moins 1,5 cm d’épaisseur.
• Dans tous les cas, il faut attendre que le gâteau soit froid avant de le couper.
• La lyre du pâtissier : son fil métallique, réglable en hauteur, permet de couper parfaitement les gâteaux en plusieurs disques. Elle peut être remplacée par un couteau à génoise ou un simple couteau à pain.
• Commencez par tracer la ligne de coupe tout autour du gâteau en mesurant bien la hauteur, puis coupez horizontalement sur la ligne en faisant tourner le gâteau. Progressez petit à petit de sorte que le gâteau soit coupé jusqu’au centre.
Astuce : avant de séparer les étages, faites un léger repère vertical avec un couteau pour les réunir plus facilement une fois garnis.
• Si votre génoise n’est pas très régulière à la sortie du four vous pouvez la parer.  à l’aide d’un couteau, égalisezle pourtour, le dessus ou le dessous du gâteau. 
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Recette de base : la génoise
• Facile à préparer, elle se marie à tous les parfums et comme elle est moins riche qu’un gâteau au beurre, on peut lui ajouter crème et glaçage sans scrupule. 
• Un seul bol, pas d’œufs en neige ni de bain-marie, juste un fouet !
• Sa texture est moelleuse, la pâte est claire avec une fine croûte dorée et surtout, elle a assez de tenue pour être coupée nettement.
• Une fois refroidis, les gâteaux peuvent être filmés et conservés au réfrigérateur quelques jours ou au congélateur pendant quelques semaines... 
Les maniaques de l’organisation vont apprécier !
C’est la génoise, parfaite pour les Naked cakes !


Le « tour de main »
• Tout repose sur le mélange œuf-sucre de départ : le fouetter très longuement permet d’avoir un gâteau léger et gonflé. 
• Pour cette première étape, utilisez un batteur électrique ou un robot pour vous faciliter le travail, mais surtout pas pour la suite où un gros fouet à main sera plus précis.
• Tamisez les poudres avec une passoire fine et incorporez-les délicatement en plusieurs fois au mélange œuf-sucre pour qu’elles ne tombent pas au fond, mais restent à la surface du mélange. 
• « Enrobez » ensuite en soulevant délicatement le fouet avec un mouvement circulaire, du bas vers le haut, pour ne pas faire retomber la préparation.
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• Dans un grand bol avec un fouet ou à l’aide d’un robot, fouettez les œufs avec le sucre pendant 10 min. Le mélange va doubler de volume, devenir très clair et mousseux.
• Pesez la farine et la fécule et tamisez-les ensemble avec une passoire fine. Ajoutez-les à la préparation en 3 ou 4 fois, en mélangeant et en soulevant la préparation de bas en haut.
• Répartissez la pâte dans les différents moules préparés (voir « Les moules »).
Pour une division parfaite utilisez une balance ! 
• Pesez le bol vide dans lequel vous allez préparer la génoise. Une fois prête, pesez à nouveau le bol avec la pâte et retirez le poids du bol vide, vous obtiendrez ainsi le poids exact de pâte. 
Il ne reste plus qu’à diviser le résultat obtenu en deux ou trois selon le nombre de moules.


FOUR PRÉCHAUFFÉ À 170°C

 4 œufs, 120 g de sucre, 
90 g de farine, 30 g de fécule de maïs 

6 œufs, 180 g de sucre
100 g de farine, 50 g de fécule de maïs 

8 œufs, 240 g de sucre
180 g de farine, 60 g de fécule de maïs

1 moule de 20 cm de diam.
30 mn de cuisson

3 moules de 16 cm de diam. 
20/25 mn de cuisson

2 moules de 20 cm de diam.

1 moule haut de 18 cm de diam.
35/40 mn de cuisson



La recette


La cuisson
• Veillez à préchauffer bien à l’avance le four à chaleur tournante à 170 °C (th. 5-6).
• Cette chaleur « douce » permet au gâteau de cuire uniformément et lui évite de former un cratère de pâte crue au centre avec des bords trop cuits. 
• Les temps de cuisson peuvent varier selon les fours, il est conseillé de faire sonner un minuteur 5 minutes avant le temps indiqué pour vérifier où en est le gâteau. Vous devrez peut-être prolonger ce temps. Appuyez doucement sur le dessus du gâteau avec un doigt, vous devez sentir une résistance élastique et la pâte doit reprendre sa forme. Plus simplement, piquez un couteau au centre, il doit ressortir propre, sans pâte liquide.
• Une fois les gâteaux sortis du four, attendez quelques minutes avant de les démouler à l’envers sur une grille recouverte de papier cuisson et laissez-les refroidir.
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• Voici les ingrédients de la recette de base à adapter en fonction du nombre de personnes, de la taille des moules, et parfois aussi en fonction du parfum de la recette choisie. 
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Pour répartir les crèmes, selon les recettes, vous utiliserez une poche pâtissière munie d’une douille : lisse, cannelée, à ruban... ou une spatule, coudée de préférence, mais une simple maryse pourra aussi faire l’affaire.
Crème au fromage frais et crème au beurre facile
Le fromage frais type Philadelphia® apporte un petit goût aigrelet qui contrebalance bien celui du sucre et peut être aromatisé de différentes façons, vanille, citron, ou autres arômes...
Commencez toujours par le fouetter pour l’assouplir, puis ajoutez la quantité de sucre glace indiquée et enfin le beurre si cela est spécifié.
Le secret étant d’avoir un beurre vraiment très mou (mais pas fondu) et de réserver la crème au frais pour qu’elle prenne.


Les crèmes et garnitures


Plus vous ajouterez de beurre, plus la crème deviendra dure en refroidissant.
Préparée à l’avance et filmée au contact, il suffira de fouetter à nouveau la crème quelques instants avant de l’utiliser.
Crème au fromage frais (à tartiner à la spatule)
300 g de Philadelphia® • 100 à 150 g de sucre glace • 60 g de beurre mou
Crème au beurre (facile à dresser avec une poche à douille par exemple)
300 g de Philadelphia® • 150 g de sucre glace • 200 g de beurre mou
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