[image: couverture]
[image: ]
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ] Coralie Ferreira
 Rainbow cakes
 Photographies : Régis Baudonnet
 Stylisme : Jesiel Maxán

[image: ]


   P-7

   Sommaire

   Introduction ....................................................................................................................................  8

   Rainbow cakes, petit mode d'emploi ........................................................  10

   Les classiques

   Rainbow cake ..........................................................................................................................  14

   Rainbow cake à l'envers ..........................................................................................  16

   Gâteau de fête arc-en-ciel ......................................................................................  18

   Les dégradés et parfumés

   Rainbow cake myrtille et mûre ........................................................................  20

   Rainbow cake coco et chocolat blanc ........................................................  22

   Rainbow cake citron vert et amande ........................................................  24

   Rainbow cake à la rose ..............................................................................................  26

   Rainbow cake coco, mangue et passion................................................  28

   Rainbow cake amande et fleur d'oranger ........................................  30

   Rainbow cake aux fruits rouges......................................................................  32

   Rainbow cake chocolat et praliné ..................................................................  34

   Rainbow cake framboise et chocolat ........................................................  36

   Rainbow cake sésame noir et matcha ....................................................  38

   Autres gros gâteaux

   Psychedelic rainbow cake ........................................................................................  40

   Rainbow cheesecake ......................................................................................................  42

   Gâteau des anges arc-en-ciel ..............................................................................  44

   Red velvet cake ..................................................................................................................  46

   Battenberg cake ................................................................................................................  48

   Gâteau roulé multicolore ..........................................................................................  50

   Biscuits et desserts individuels

   Rainbow cookie sandwichs ....................................................................................  52

   Sablés multicolores au chocolat blanc......................................................  54

   Biscuits colorés ......................................................................................................................  56

   Rainbow shortbreads ....................................................................................................  58

   Meringue arc-en-ciel ......................................................................................................  60

   Merveilleux multicolores ..........................................................................................  62

   Rainbow cupcakes ............................................................................................................  64

   Cupcakes colorés ................................................................................................................  66

   Verrines multicolores......................................................................................................  68

   Rainbow macarons............................................................................................................  70

   Rainbow cake pops ..........................................................................................................  72



[image: ]
 P-9
 Rainbow cakes
 Les recettes
 Aucun doute : le rainbow cake est the gâteau pour faire briller les yeux des petits… comme des grands !
 Que ce soit pour un anniversaire, pour l'arrivée d'un bébé ou pour n'importe quelle autre fête où vous serez
 nombreux, le rainbow cake remporte tous les bons points : il est beau, se parfume au gré de vos envies et
 peut nourrir à lui seul une vingtaine de personnes tant il est généreux !
 Vous trouverez dans ce livre la recette classique du rainbow cake avec ses génoises colorées et son glaçage
 au fromage frais, des recettes de rainbow cakes unicolores dégradés avec des parfums originaux ainsi que
 toute une ribambelle de biscuits et autres gâteaux qui vous en feront voir de toutes les couleurs !

[image: ]
 P-11
 Rainbow cakes,
 petit mode d'emploi
 Les colorants alimentaires
 Pour réaliser le rainbow cake classique, l'utilisation de colorant alimentaire en gel est idéale. Très puissant,
 il permet de colorer intensément et uniformément la pâte à génoise sans changer sa consistance. Pour ne pas
 avoir de mauvaises surprises, il est préférable de choisir des colorants de bonne qualité ; à l'inverse,
 la couleur risquerait de tourner à la cuisson.
 Les colorants en poudre sont déconseillés car, intégrés lorsque l'appareil à génoise est déjà prêt, il est difficile
 d'obtenir une couleur uniforme. Enfin, les colorants liquides ont tendance à être moins puissants que ceux
 en gel, il faut donc augmenter les doses pour obtenir des couleurs vives, au risque de modifier profondément
 la consistance de la pâte. Vous pouvez toutefois les considérer si vous souhaitez réaliser un rainbow cake
 aux couleurs pastel.
 À ce propos, au moment de verser le colorant dans la pâte, déposez-le au goutte à goutte, vous pourrez ainsi
 mieux contrôler la palette de couleurs que vous souhaitez donner à votre gâteau et éviter les couleurs trop
 denses et peu appétissantes !
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 Les moules de cuisson
 Pour obtenir un joli rainbow cake, il est important que les couches de génoises soient bien plates, d'épaisseur
 égale et de même diamètre. Pour ce faire, par rapport aux quantités d'ingrédients communiquées dans
 les recettes de ce livre, vous devez utiliser un moule à manqué à bords droits ou un moule à cercler de
 20 cm de diamètre. Avant de verser la pâte dans le moule, pensez bien à le beurrer puis répartissez la pâte
 jusqu'au bord du moule en fine couche, de manière à ce qu'elle recouvre toute la surface du fond du moule.
 Le glaçage
 Facile à réaliser, le glaçage du rainbow cake s'étale très facilement, notamment avec une spatule. Lorsque
 vous avez garni chaque étage de cream cheese, n'oubliez pas de mettre le gâteau au frais pour au moins 2 h
 afin qu'il fige. Il se tiendra ainsi mieux lorsque vous étalerez le glaçage extérieur.
 Traditionnellement, le glaçage est blanc pour bien mettre en valeur la couleur des génoises mais vous pouvez
 le colorer à votre guise.
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 Rainbow cake
 Déposez la génoise violette sur un plat, étalez du glaçage sur toute la surface. Déposez la génoise
 bleue par-dessus, garnissez de glaçage et déposez la génoise verte. Poursuivez ainsi en superposant
 les génoises jaune, orange puis rouge. Lissez le glaçage sur le pourtour du gâteau et mettez au
 réfrigérateur pour 2 h.
 Sortez le gâteau du réfrigérateur et couvrez-le avec le reste de glaçage à l'aide d'une spatule pour
 obtenir un glaçage bien lisse et mettez au frais pour 30 min avant de servir. Vous pouvez décorer votre
 gâteau de petits sucres colorés au dernier moment.
 Pour 16 personnes Préparation : 30 min Cuisson : 1 h 12 min Repos : 2 h 30
 – Les classiques –
 Ingrédients
 Préparez la génoise. Cassez les œufs et déposez-
les dans un bol avec le sucre. Fouettez jusqu'à
 ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre
 pommade, fouettez encore pour obtenir une
 pâte homogène. Tamisez la levure et la farine
 ensemble, versez-les dans le bol et mélangez bien.
 Versez petit à petit le lait mélangé à l'extrait
 de vanille tout en remuant. Pesez la pâte, divisez
 le poids en six et répartissez-la équitablement
 dans six bols. Déposez une goutte de colorant
 différent dans chaque bol, mélangez bien pour
 obtenir une pâte d'une couleur homogène et
 vérifiez la couleur. Ajoutez du colorant si besoin
 et mélangez encore.
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez
 votre moule de 20 cm de diamètre et versez
 une première pâte au centre du moule, répartissez-la uniformément dans tout le moule et lissez
 la surface. Enfournez la génoise pour 12 min, démoulez-la, retournez-la sur une grille pour
 qu'elle refroidisse et poursuivez la cuisson avec les autres pâtes. Lorsque toutes les génoises sont prêtes
 et refroidies (si besoin, coupez la partie supérieure des génoises pour qu'elles soient bien plates),
 préparez le glaçage. Battez le cream cheese et le mascarpone avec l'extrait de vanille puis ajoutez le
 sucre glace. Fouettez encore et réservez la moitié du glaçage.
 Œufs ........................................................................................................................  5
 Sucre ..........................................................................................................  350 g
 Beurre pommade........................................................................  220 g
 Levure ..............................................................................................................  7 g
 Farine ........................................................................................................  430 g
 Lait entier ..............................................................................................  35 cl
 Extrait de vanille  ................................................  1 cuil. à café
 Colorants alimentaires en gel
 (violet, bleu, vert, jaune, orange, rouge) ..............  6
 Mascarpone ........................................................................................  250 g
 Cream cheese ..................................................................................  500 g
 Sucre glace ..........................................................................................  200 g
 Extrait de vanille ..............................................  1 cuil. à soupe
 Pour la génoise
 Pour le glaçage
 Recette
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 Un grand merci à Anne de m'avoir confié ce projet super coloré et merci à Jesiel pour ses jolies réalisations.
 Un grand merci aussi à mes amis, toujours sur les starting-blocks pour venir manger mes recettes !
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 RECETTES GOURMANDES
 Retrouvez les autres titres de la collection
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