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INTRODUCTION

Dans la famille des gateaux de voyage, je voudrais le cake !
Ce n'est pas de ses voyages a travers le monde qu'il tient sa
célébrité, mais tout simplement de sa facilité a étre trans-
porté dans un cartable, un sac a main, une lunch box ou
une gamelle pour les plus anciens. C'est le roi des cours de
récré et des goliters réussis ! Sa réalisation nécessite peu
de temps et demande ni matériel spécifique ni savoir-faire
en patisserie. C'est le gdteau parfait pour se remettre a la
patisserie faite maison!

La patisseriesans gluten et sans lait peut sembler difficile
et décourageante surtout aprés quelques échecs. Le plus
difficile est surtout de trouver de bonnes recettes qui
marchent a tous les coups. Vous allez étre surpris de la tex-
ture, du golt et du volume des cakes de ce livre. Méme les
plus réticents seront conquis!

Celivreva vous donner envie de faire des cakes et pour-
quoi pas d’'oser créer de nouveaux mariages de saveurs,
prendre tout simplement du plaisir dans |la patisserie sans
gluten et sans lait.

A travers celivre, 'ai pris beaucoup de bonheur et de plai-
sir a travailler sur ces recettes. Je les ai voulues simples et
gourmandes pour tous les petits et aussi les plus grands.
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LE MIX A CAKE

Le choix dumélange de farines sans gluten utilisé pour la confection de vos cakes favoris peut
se faire de deux maniéres différentes.
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1 - Achat d'un mix du commerce
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LE MATERIEL

LE PETIT MATERIEL

BATTEUR ET MIXER

Pas besoin de robot trés sophistiqué et onéreux pour faire de bons cakes. Un simple
petit batteur électrique et un mixer feront I'affaire. Vous pouvez bien sir vous passer
du batteur en utilisant un bon fouet et de I'huile de coude !

MARYSE

Elle a également le nom de spatule en caoutchouc. On entrouve avec un manche
rouge indiquant une utilisation possible avec les préparations trés chaudes. || faut les
choisir avec un bout en caoutchouc souple pour bien pouvoir racler l'intérieur de vos
saladiers.

SPATULE METALI.IQUE

C’est une spatule avec une poignée en plastique d’un c6té, et de 'autre, une lame en
inox pouvant atteindre entre 10 et 30 cm. C'est 'outil idéal pour étaler une créme et
lisser le dessus.

FOUET

C'est presque l'instrument a tout faire. || vous permettra de bien homogénéiser votre
mix de farines, de mélanger votre pate a cake et si le coeur vous en dit, battre les
blancs en neige. |l en existe de différentes tailles eninox ou en silicone.

PINCEAU

Il ressemble beaucoup aux pinceaux que I'on trouve au rayon bricolage, maisil est
préférable d’acheter des pinceaux adaptés au contact alimentaire, pour éviter l'inges-
tion de produits nocifs pour l'organisme. || existe maintenant des pinceaux en silicone
maisje trouve qu'ils ne donnent pas de bons résultats.

MOULE

Il existe de trés nombreuses formes de moules avec des matériaux différents. Les
moules métalliques transmettent mieux la chaleur et permettent ainsi d’avoir plus
de volume et une meilleure caramélisation de la crolte. Les moules rectangulaires
donnent de meilleursrésultats pour la hauteur de la bosse sur le dessus du cake.

18






ZESTEUR

Le zesteur de lamarque Microplane est vraiment un outil formidable. Il vous permet
de prélever facilement et trés délicatement le zeste de vos agrumes sans enlever le
ziste (partie blanche) amenant de 'amertume. C’est un bon investissement pour de
nombreuses années.

LES INSTRUMENTS DE MESURE

POCHE ADOUILLE

Celaressemble a un sacplastique en forme de triangle trés pointu. Vous devez la
munir d’une douille a son extrémité avant son utilisation. Vous trouverez des poches
adouille jetables bien pratiques mais pas trés écologiques ou des poches a douille
réutilisables difficiles a nettoyer. Ne pas les prendre trop petites sous peine de voir
dégouliner la préparation sur vos mains! Une fois maitrisée, la poche a douille estun
instrument merveilleux pour décorer vos cakes.

DOUILLE

Depuis l'intérét grandissant pour les wedding cake et les gateaux trés colorés en
France, il existe des dizaines de douilles difféerentes donnant des effets visuels trées
intéressants. Elles sont soit en inox, soit en plastique. Dans ce livre, je vous indique la
douille utilisée, mais vous pouvez trés bien la changer pour avoir un visue |l différent.

BALANCE

La patisserie demande de la précision dans la pesée desingrédients. Je possede une
balance électronique pour les pesées supérieures a 20 g (précision a 1-2 g) et une
autre petite balance de précision.

THERMOMETRE DE CUISSON
Indispensable pour laréalisation de la meringue italienne et pour mesurer la tempé-
rature d’une préparation en cours de cuisson ou de refroidissement.






TRUCS & ASTUCES

1 - La conservation des ceufs
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5 - Bien mesurer les ingrédients
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CAKE AU CHOCOLAT
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CAKE CACAHUETE
& CARAMEL
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CAKE AU SIROP D'ERABLE
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CAKE MARBRE

L e a—— -

3é






CAKE NOISETTE

Préparation: 45 min Cuisson: 35-40 min Repos: 1 heure

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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PAIN D’EPICES

Préparation: 25 min  Cuisson: 40-45 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE VANILLE

Préparation: 25 min  Cuisson: 35-40 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE ANGILAIS

Préparation: 30 min Cuisson: 40-45 min Repos: 20 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE ABRICOT
& PISTACHE

Préparation: 35 min Cuisson: 35-40 min Repos: 10 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE ANANAS
& COCO

Préparation: 30 min  Cuisson: 35-40 min Repos: 10 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE A LA BANANE

Préparation: 30 min Cuisson: 35-40 min Repos: 10 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE AU CITRON

Préparation: 25 min Cuisson: 35-40 min

Materiel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE CHATAIGNE
& FIGUE

Préparation: 35 min Cuisson: 35-40 min Repos: 10 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 em
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CAKE AUX CERISES

Préparation: 25 min Cuisson: 35-40 min

Matériel: Moule rond @ 18 cm
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CAKE COCO
& KIWI

Préparation: 35 min  Cuisson: 25-30 min

Matériel: Moule 3 baba © 16-18 cm
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CAKE AUX FRAISES

Préparation: 45 min Cuisson: 35-40 min Repos: 1 heure

Matériel: Moule carré 10x10 cm ou rectangulaire 16x9 cm







CAKE FRAMBOISE

& POLENTA

Préparation: 25 min  Cuisson: 45-50 min

Mateériel: Moule rond & 14-15 cm
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CAKE A 'ORANGE
& GRAINES DE PAVOT

Préparation: 25 min Cuisson: 35-40 min Repos: 10 min

Materiel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE AUX POIRES

Préparation: 35 min Cuisson: 40-45 min

Matériel: Moule rectangulaire 20x8 cm







CAKE INVISIBLE
AUX POMMES

Préparation: 35 min Cuisson: 35-45 min

Matériel: Moule carré 12x12 cm
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CAKE DES ANGES

AU CITRON VERT

Préparation: 35 min Cuisson: 30-35 min Repos: 1 heure

Matériel: Moule 3 baba © 16-18 cm
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CAKE BALL

Préparation: 1 heure Cuisson: 35-40 min Repos: 2 heures

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm







CAKE AUX CAROTTES
& AUX NOISETTES

Préparation: 40 min Cuisson: 35-40 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE AUX COURGETTES
& AUX NOIX

Préparation: 40 min Cuisson: 40-45 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE CRUMBLE

AUX MYRTILLES

Préparation: 45 min Cuisson: 35-40 min Repos: 10 min

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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CAKE FORET NOIRE

Préparation: 45 min Cuisson: 35-40 min Repos: 1 heure

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm, douille cannelée D6
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CAKE AU MATCHA

Préparation: 35 min Cuisson: 40-45 min

Materiel: Moule carré 10x10 cm ou rectangle 16x9 cm
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CAKE Mt BLANC

Préparation: 45 min Cuisson: 35-40 min Repos: 1 heure

Matériel: Moule rectangulaire 16x9 cm, douille ronde @ 10 cm
et douille cannelée C6
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CAKE NORVEGIEN
A LA FRAISE

Préparation: 1 heure Cuisson: 35-40 min Repos: 3 heures

Matériel: Moule carré 10x10 cm ou rectangulaire 16x9 cm,
douille ronde © 10 cm







CAKE O REO

Préparation: 45 min Cuisson: 35-40 min Repos: 1 heure

Materiel: Moule rectangulaire 16x9 cm
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DU MEME AUTEUR

Secrets de gourmandises
Les grands classiques de la patisserie francaise revisités en version sans gluten et
sans produit laitier.

Disponible chez: Amazon, Fnac, Cultura et dans toutes les librairies

+ Laurent Dran «

(‘Smdo,
de

Patisseries, tartes et cakes

Ma boulange sans Gluten
Tous les secrets pour réussir de succulents pains sans gluten.

Disponible chez : Amazon, Fnac, Cultura et dans toutes les librairies

Loxarent Brvan & Frécieiose Barml

MA BOULANGE
SANS GLUTEN
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MESURES

Equivalence des températures

Thermostat Températureen®C Température en °F

1 30 50
60 100
90 150
120 200
150 250
180 300
210 350
400
270 450
300 =10]0)

o e =T N I e ¥ ) B S /S T S

=
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Mesures en cuillere a café

Ingrédients Poids

Gomme de guar 28g

Poudre a lever 43g

Mesures en Cup ou Tasse

Ingrédients Poids

Farine deriz 135¢g

Farine de chataigne 105 g

Farine de sarrasin 140 g

Fecule de pomme de terre 175 g

Sucre en poudre 220g

Noix de coco rapéee 75g

Poudre d'amandes 95g

Cacao amer en poudre 90g




