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 Ces   naked cakes   ou « gâteaux nus », très en vogue dans les pays anglo-saxons, commencent petit à petit à se
 faire une belle place chez nous. Plus légers que les gâteaux décorés, car non recouverts de pâte à sucre, ils se
 revendiquent naturels avec un petit côté champêtre.
 Ils se composent d'un gâteau de base (de type génoise, gâteau au chocolat, carrot cake…) confectionné
 plusieurs fois, en couches superposées. Ils sont garnis à chaque étage d'une mousse ou d'une crème au beurre,
 puis décorés sur le dessus.
 Pour réaliser ces gâteaux sans fard, on évite le multicolore, les perles décoratives et autres frous-frous. On
 privilégie les fruits frais, les fleurs comestibles et autres herbes aromatiques, les coulis au chocolat, caramel…
 Vous trouverez dans ce livre 28 recettes organisées selon 3 grands chapitres : « Grandes occasions », « Petits
 plaisirs » et « Dîner entre amis ». C'est la preuve que vous pouvez les préparer pour n'importe quelle occasion !
 Ces   naked cakes   n'ont pas uniquement été créés pour de grands événements tels que les mariages et les
 baptêmes. Les recettes sont pour 4 à 6 personnes pour les plus petits gâteaux.
 Avec ces gâteaux « trendy », vous détenez les clés pour bluffer vos invités ! Libre à vous ensuite de composer avec
 vos parfums préférés.
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 Astuces et conseils
 Le matériel nécessaire
 Pour réaliser ces gâteaux, vous aurez besoin de quelques accessoires indispensables.
 –
 Moules : optez pour ceux en métal. Il vous faudra 3 tailles de base : 10 cm, 15 cm et 20 cm de diamètre ou
 de côté. Rond ou carré, à vous de voir !
 –
 Spatules : pour étaler et lisser les crèmes, il est préférable d'avoir une grande spatule ou une petite spatule
 coudée.
 –
 Couteau : pour la découpe, optez pour un grand couteau fin à dents ou un couteau à pain.
 –
 Poche à douille : elle vous sera nécessaire pour garnir et décorer vos gâteaux.
 –
 Douilles : prévoyez une douille ronde de 14 mm de diamètre et une douille cannelée large.
 Le temps de confection
 Pour réaliser un   naked cake, surtout de la partie « Grandes occasions », vous aurez besoin de temps ! Ne vous y
 prenez pas à la dernière minute.
 Les temps indiqués dans ce livre cumulent les temps de préparation de chaque gâteau l'un à la suite de l'autre.
 Cependant libre à vous, selon votre aisance en cuisine et le matériel dont vous disposez, de réaliser ou cuire
 plusieurs gâteaux en même temps. Par exemple, n'hésitez pas à préparer directement 1 ½ portion de gâteau
 au chocolat s'il vous faut 3 fois ½ portion ; vous la diviserez ensuite en 3 portions.
 La cuisson
 L'ensemble des gâteaux ont été cuits à chaleur tournante. Si vous n'avez pas cette option dans votre four, le
 temps de cuisson sera légèrement plus long. Veillez à bien surveiller vos gâteaux et à les piquer de temps en
 temps pour vérifier que le cœur est bien cuit.
 Il est possible de cuire 2 gâteaux de la même taille en même temps, si votre four est assez grand pour cela.
 Attention cependant, la cuisson risque là aussi d'être prolongée.
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 Le temps de repos
 Les temps indiqués dans le livre sont indicatifs. Il s'agit d'un minimum pour que les mousses et les crèmes se
 figent. Ces gâteaux se préparent d'avance, nous vous conseillons donc de les laisser au frais jusqu'au moment de
 servir. Sortez-les toutefois du réfrigérateur une dizaine de minutes avant. Attention aux gâteaux avec de la crème
 au beurre par forte chaleur ! Ne les laissez pas à température ambiante trop longtemps.
 Vous pouvez préparer votre gâteau la veille, mais 24 heures à l'avance est un maximum. Vous pouvez aussi, si
 vous le souhaitez, préparer simplement vos bases de gâteaux la veille. Protégez-les bien avec du film alimentaire.
 Préparez la crème et dressez votre gâteau le jour J.
 La découpe
 Une fois que votre gâteau est froid, découpez si nécessaire sa partie supérieure avec un grand couteau à dents.
 Vous obtiendrez ainsi une surface bien lisse.
 Coupez la partie restante en deux dans l'épaisseur. Faites une entaille au milieu d'un côté. Enfoncez-y le couteau
 et tournez petit à petit le gâteau en découpant délicatement, tout en essayant d'être régulier !
 Le dressage
 Vérifiez que l'intérieur de vos gâteaux est bien froid avant de les couvrir de crème.
 Ensuite, deux options s'offrent à vous pour les garnir :
 –
 à la poche à douille ;
 –
 à la spatule, pour un effet plus naturel et irrégulier, ou bien pour les gâteaux que vous lisserez sur les côtés.
 Lorsque vous préparez un gâteau pour les grandes occasions, je vous conseille de dresser séparément les bases
 suivant leur taille. Placez-les chacune au réfrigérateur et superposez-les au moment de servir. Vous éviterez
 ainsi de faire une tour de pise ! Vous pouvez aussi utiliser des baguettes en bois ou en plastique. Dans ce cas,
 découpez un disque de papier du diamètre du gâteau à superposer. Déposez-le sur la base, marquez le contour
 de 4 cure-dents et retirez le papier. Fixez 4 baguettes en plastique à 2 cm de chaque cure-dent, vers l'intérieur
 du gâteau. Coupez les baguettes de la hauteur du gâteau, enfoncez-les dans la base, puis déposez votre gâteau
 par-dessus.
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 Recettes de base
 Si vous parfumez votre crème, ajoutez le parfum
 (eau de rose, jus d'agrume…) au départ, avec le fromage
 frais et le sucre.
 Note
 1.   Placez le bol et le fouet du robot dans le
 réfrigérateur pour une vingtaine de minutes avant
 de préparer la crème.
 2.   Déposez le fromage frais et le sucre dans le
 bol du robot. Fouettez pendant 1 min. Ajoutez la
 crème en deux fois et augmentez progressivement
 la vitesse. Laissez monter en chantilly. Stoppez le
 robot une fois que la crème est bien ferme.
  Fromage frais de type Philadelphia ............  300 g
  Sucre glace ..................................................  90 g
 Crème liquide à 30 % de matières grasses ... 30 cl
 Pour 1 gâteau de 20 cm de diamètre • Préparation : 10 min
 Crème au fromage frais
 Recette
 Ingrédients
 1.   Placez le bol et le fouet du robot dans le
 réfrigérateur pour une vingtaine de minutes avant
 de préparer la mousse.
 2.   Déposez le mascarpone dans le bol du robot.
 Fouettez pendant 30 s. Ajoutez la crème en deux
 fois et augmentez progressivement la vitesse. Dès
 que le mélange commence à être dense, ajoutez
 petit à petit le sucre. Laissez monter en chantilly.
 Stoppez le robot une fois que la crème est bien
 ferme.
  Mascarpone ...............................................  125 g
  Crème liquide à 30 % de matières grasses .....  5 cl 
  Sucre en poudre ..........................................  25 g
 Pour 1 gâteau de 10 cm de diamètre • Préparation : 10 min
 Mousse au mascarpone
 Recette
 Ingrédients
 Si vous parfumez votre mousse, ajoutez le parfum (vanille,
 citron, confiture…) après avoir battu le mascarpone.
 Mélangez à nouveau 1 min, puis continuez la recette.
 Note
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