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Vous venez dacquérir un produit de la marque
Essenciel b et nous vous en remercions, Nous
appPOrtons un soin tout particulier & la FIABILITE, & o
FACILITE D'USAGE ct au DESIGN de nos produits.
Nous esperons que ce corrPret Pop Cakes vous
donnera entiere satiskaction.
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Ce gdteau nous vient des Etats-Unis a la suice des
CupCakes et autres Whoopies.

Un Pop Cake, lictéralement "gdteau-sucette" est,
comme son nom lindique, une sucette de gdteau. Lidée
est de mélanger du gdteau émietté avec un liang,
de modeler cette pdte obtenue en boules ou autres
Pormes, de les piquer sur des bdtons de sucettes puis
de les enrober de chocolat de couverture!.

Cette idée a germé dans la téte dune ménagere
américaine a qui il restait des "chutes" de gateaux
dont elle ne savait que Faire... et le Pop Cake est né.

Les Pop Cakes peuvent étre réalisés avec tous les
types de gdteaux que vous avez Paits ou achetés
dans le commerce avec des liants de toutes sortes
(Promage FPrais, mascarpone, pdte a tartiner, chocolat,
créme Praiche..) et des décorations a hauteur de votre
imagination.

Aujourd’hui toutes sortes de Pop Cakes existent, des
plus basiques aux plus originaux.

Utilisez votre imagination et créez des Pop Cakes a
FinRini !



Ce dont vous avez besoin Les +
L ES USTENSILES

o

Les indispensables
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8 (® ¢ CE DONT VOUS AVEZ BESOIN CE DONT VOUS AVEZ BESOIN  &® 9



Les +

LES INGREDIENTS

Les indispensables

Marshmallow

E

T } Beurre

Ciboulette

Farine

Jambon

53

Levure

&

Chocolat de couverture

\J \\, Lait

Bicarbonate de soude Cream cheese
Spéculoos
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L. sGructure

La conkection du Pop Cake se Rait en trois écapes :

Degoration LA CONFECTION DU BISCUIT
+ Soit & base de pdte avec ou sans levure du type
Biscuit quatre quart " ou " cake ". Prérérez une pdte Raite
maison & une pdte toute préte arin de garantir une
qualicé gustative et une Praicheur optimum.
+ Soit a base de mélange de biscuits émiettés ou autres
assemblages et d'un liant comme la créme Praiche, le
mascarpone, etc.

LE GLACAGE
Consiste a tremper la base de votre Pop Cake dans
Batonnet un glacage, du chocolat Fondu, une sauce ou une créme

arin dobtenir des contrastes de textures et de goUt.
Glacage

LA DECORATION

Consiste a parsemer votre Pop Cake de sucre, de

brisures de Pruits secs, de bonbons, de vermicelles, de

paillectes de chocolat, de Peuille d'or, de pdte damande

ou encore de pdte a sucre apres le glacage.
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MODE DUTILISATION DES MOULES

L'utilisation des moules et bdtonnets varie selon la recette de base
choisie.

La pate avec levure

Mettre la partie du moule sans les orifices sur la grille du four en ayant
positionné au préalable un tapis de cuisson ou autre support rigide allant
au four.

Remplir a I'aide d’une poche a douille (reportez-vous a la page 15) les
empreintes du moule jusqu’a la formation d’un petit dome.

Recouvrir la partie supérieure du moule (partie du moule avec les orifices) en
pressant délicatement afin que les intérieurs se collent entre eux. Appuyer
sur tout le tour du moule et sur les deux points de soudure pour le fermer le
plus hermétiquement possible.

Mettre a cuir.

Sortir du four et laisser refroidir 10 a 15 min avant de démouler.

Oter délicatement la partie supérieure du moule et décoller les boules de
biscuit une a une.

Insérer un a un les batonnets dans les Pop Cakes, et ce jusqu’au centre de
la boule de biscuit.

Votre Pop Cake est prét pour le glagage et la décoration

1 4 B ¢ | A STRUCTURE

Positionnerla douille a I'intérieur
de la poche prédécoupée.
Pour éviter que la préparation
ne coule, rabattre les parois
extérieures de la poche a 'aide
de vos doigts vers l'intérieur
de la douille afin d’en boucher
temporairement I'extrémité.

Verser ensuite la préparation
dans la poche aprés avoir
préalablement replié les parois
supérieures vers I'extérieur
afin de faciliter le remplissage
et éviter ainsi de se salir les
mains.
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Mettre les deux parties du moule (avec et sans les orifices) sur la grille du
four en ayant positionné au préalable un tapis de cuisson. Celui-ci évitera a
la pate de passer au travers des orifices pour la partie du moule concernée.

Remplir a I'aide d’une poche a douille (page 15) les empreintes des deux
cotés du moule. Si votre pate a une consistance trop liquide, la réserver
préalablement 30 min au réfrigérateur.

Recouvrir la partie supérieure du moule (partie du moule avec les orifices) en
pressant délicatement afin que les intérieurs se collent entre eux.

Appuyer sur tout le tour du moule et sur les deux points de soudure pour le
fermer le plus hermétiquement possible.

Mettre a cuir.

Sortir du four et laisser refroidir 10 a 15 min avant de démouler.

Oter délicatement la partie supérieure du moule et décoller les boules de
biscuit une a une.

Insérer un a un les batonnets dans les Pop Cakes et ce jusqu’au centre de la
boule de biscuit.

Votre Pop Cake est prét pour le glagcage et la décoration.
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Mettre les deux parties du moule (avec et sans les orifices) sur la grille du
four en ayant positionné au préalable un tapis de cuisson. Celui-ci évitera
a la préparation de passer au travers des orifices pour la partie du moule
concernée.

Garnir les empreintes des deux cétés du moule en débordant Iégérement a
I'aide d’une cuillere.

Recouvrir la partie supérieure du moule (partie du moule avec les orifices) en
pressant délicatement afin que les intérieurs se collent entre eux.

Appuyer sur tout le tour du moule et sur les deux points de soudure pour le
fermer le plus hermétiquement possible.

Introduire un batonnet dans chacun des orifices du moule, et ce jusqu’au fond.
Mettre au congélateur 1 heure.

Oter délicatement la partie supérieure du moule en prenant soin de ne pas
décrocher les batonnets. Démouler les boules.

Votre Pop Cake est prét pour le glagcage et la décoration

Jouez avec les couleurs et développez
votre créativité en utilisant des
colorants alimentaires.

Vous les trouverez en vente dans les
magasins spécialisés ou sur internet,
et sous différentes formes : en tube, en
poudre, en gel, en stylo, en spray etc.

Ayez une préférence pour les
colorants naturels.




LA DECORATION

La décoration est sans limite. Vous trouverez ci-dessous
quelques idées :

Chantilly
Sucre

Perles craquantes, petites boules
jaune, type mimosa, boules argentées
ou perles en sucre, fleurs en sucre,
roses ou violettes cristallisées, sucre
a parsemer multicolore...

Coulis de fruit

Confiseries

Mini-smarties, mini-guimauves...

Paillettes

) ’ Biscuits
alimentaires

Style Spéculoos piqués dans la
garniture.

Pate d'amande
Pate a sucre

Préalablement découpée et formée
avec ou sans colorants alimentaires
(vaporisateur). Vous trouverez en
vente sur internet ou dans des
magasins spécialisés des découpoirs
éjecteurs pour I'obtention de formes
amusantes.

Caramel
au beurre salé

Réveillez 'ame d’enfant qui est en
vous, stimulez votre créativité par des
mariages de go(ts subtiles. Devenez
un véritable Pop Cake designer !

Chocolat
Blanc, lait et noir, en copeaux, pépites
ou en poudre.

Eléments naturels
Morceaux de fruits, pétales de
violette,  fruits secs  torréfiés
(amandes, noisettes, pistaches, etc..)



L es recommandations

Pour la conPection de Pop Cakes, préférez une pdte Faite maison
qu’une pdte tout préte achetée dans le commerce.

Pour la pdte sans levure, mettez la bien au réfrigérateur avant le
remplissage des moules pour évicer que la pdte ne passe au travers
des orifices.

Pour le glacage chocolat, utilisez un chocolat de couverture, cest-
a-dire suPPisamment riche en beurre de cacao pour garder une
bonne Pluidité. Existe en chocolat noir, au lait ou blanc et aromatisé.
Disponible en magasin spécialisé et sur incernet.

Il est conseillé de bien respecter son mode de tempérage? pour
obtenir un aspect bien brillant.

Si vous souhaitez colorer votre glacage de chocolat de couverture
blanc!, utilisez du colorant liposoluble®. Doser le colorant est une
opération délicate. Aidez-vous du nuancier ou des indications vendus
bien souvent avec le colorant.

ECOMMANDATIONS © 2]







GATEAU YAOURT

Pour 15 Pop Cakes

Temps de préparation : 15 min

Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients

1 pot de yaourt nature (125 g) © 4 oeufs © 3 pots de farine (225 g) 4 oeufs
* 1 pot d’huile tournesol ¢ 2 pots de sucre (230 g) * 1 sachet de levure

Préchauffer le four a 180°C.

Dans un récipient de type bol cul-de-poule, verser la farine et la levure
préalablement tamisée.
Réserver.

Verser le yaourt dans un saladier et ajouter les ceufs. Mélanger le tout puis
incorporer le sucre, I'huile et le mélange farine/levure. Mélanger jusqu’a
obtention d’une pate homogene.

Procéder au remplissage des moules, mettre a cuire pendant 25 min a 180°C,
laisser refroidir, démouler et procéder a la mise en place des batonnets
(reportez-vous page 14 " Mode d’utilisation - La pate avec levure ").

Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
125 g de chocolat de couverture' blanc ¢ Sucre a parsemer

Tremper les Pop Cakes dans du chocolat de couverture' blanc tempéré?.

Puis, avant la prise du chocolat, saupoudrer de sucre a parsemer de couleur
rose. Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation !

Astuce

Prenez votre pot de yaourt pour mesurer Farine, huile et sucre.




SPECULOOS MASCARPONE

Pour 15 Pop Cakes

Le biscuit
Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
125 g de biscuits Spéculoos ¢ 75 g de mascarpone

Passer les biscuits Spéculoos au mixeur afin d’obtenir un mélange de petits
et de gros morceaux.

A l'aide d’une spatule, mélanger délicatement les morceaux de biscuits
obtenus avec le mascarpone.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la

mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

Le glacage et la décoration
Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
125 g de chocolat de couverture au lait'  Perles de sucre
Tremper les Pop Cakes dans du chocolat de couverture au lait' tempéré?

Puis, avant la prise du chocolat, parsemer de perles de sucre. Laissez libre
cours a votre imagination pour la présentation !

ES RECETTES SUCREES * ® 27



CHOCO-LAIT & CREAM CHEESE

Pour 15 Pop Cakes

Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
120 g de biscuits choco-lait * 60 g Cream Cheese

Passer les biscuits choco-lait au mixeur quelgues minutes.
A l'aide d’une spatule, mélanger délicatement les morceaux de biscuits
obtenus avec le Cream Cheese.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la

mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ).

Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
125 g de chocolat de couverture blanc' ® Vermicelles de chocolat

Tremper les Pop Cakes dans du chocolat de couverture blanc' tempéré?
Puis, avant la prise du chocolat, parsemer de vermicelles de chocolat.

Astuce

Vous pouvez ajouter de la Peuille ou de la poudre d'or Laissez libre
cours & votre imagination pour la présentation !
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PETIT BEURRE

Pour 15 Pop Cakes

Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
100 g de biscuits Petits beurres ¢ 100 g de mascarpone
Passer les biscuits Petits beurres au mixeur quelques minutes.

A l'aide d’une spatule, mélanger délicatement les morceaux de biscuits
obtenus avec le mascarpone.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la

mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
125 g de chocolat de couverture noir' « Cacao en poudre

Tremper les Pop Cakes dans du chocolat de couverture noir' tempéré*
Laisser prendre le chocolat et saupoudrer ensuite de cacao en poudre.

Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation !

ES RECETTES SUCREES * ® 8]




PRALINE FEUILLETE

Pour 15 Pop Cakes

Le biscuit
Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
130 g de praliné noisette ¢ 10 g de beurre de cacao
* 15 g de chocolat de couverture au lait' ® 70 g de crépes dentelles

Mélanger dans un récipient du type bol cul-de-poule le praliné avec le beurre
de cacao et le chocolat de couverture tempéré?.

Emietter les crépes dentelles et les incorporer a la préparation. Mélanger.
Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la

mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

Le glacage et la décoration
Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
125 g de chocolat de couverture' noir et blanc « Cacao en poudre
Tremper les Pop Cakes dans du chocolat de couverture tempéré?.

Prévoir du chocolat noir et blanc pour faire des mélanges de couleur en les
parsemant immédiatement de perles de sucre de différentes couleurs.

Vous pouvez mettre du colorant liposoluble® dans le chocolat blanc pour
jouer davantage avec les couleurs.

Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation !
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TRUFFE EN CHOCOLAT

Pour 15 Pop Cakes

Temps de préparation : 10 min

Ingrédients

60 g de creme fraiche liquide * 20 g de miel liquide © 1/2 gousse

de vanille » 120 g de chocolat de couverture noir' de faible amertume
(55 % de cacao) * 30 g de beurre doux * Poudre de cacao amer

Dans une casserole, faire bouillir la créme, le miel et les grains de vanille®.

Mettre le chocolat dans un récipient de type bol cul-de-poule. Y verser
le mélange créme/miel/vanille. Mélanger. Y ajouter le beurre. Mélanger a
nouveau jusqu’a ce que le beurre soit complétement fondu. Laisser refroidir
jusqu’a obtention d’une consistance homogéne.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la
mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

Tremper les Pop Cakes dans du chocolat de couverture noir' tempéré?.
Laissez prendre le chocolat et saupoudrer ensuite de cacao en poudre.

Temps de préparation : 5 min

Ingrédients
Poudre de cacao amer

Saupoudrez de cacao en poudre. Laissez libre cours a votre imagination
pour la présentation !
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CAKE ANGLAIS

Pour 15 Pop Cakes

Le biscuit
Temps de préparation : 30 min / Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients

175 g de beurre © 150 g de sucre de canne roux * 3 oeufs

* 1 pincée de noix de muscade rapée ° 2 cuilléeres a café de cannelle en
poudre © 1/2 gousse de vanille * Le zeste d’un citron haché tres finement
¢ 1 sachet de levure chimique © 1 pincée de sel ® 225 g de farine

* 300 g de fruits confits

Préchauffer le four a 150°C.
Dans un récipient de type bol cul-de-poule, mettre le beurre rendu en
pommade* et le sucre. Mélanger au fouet. Ajouter les ceufs et mélanger a

nouveau afin d’obtenir une préparation homogeéne.

Mettre la muscade, la cannelle, les grains de vanille?, le zeste, le sel et la
levure. Fouetter. Incorporer la farine tamisée.

Couper les fruits confits en petits morceaux et les fariner®. Les verser dans
la préparation, mélanger.

Procéder au remplissage des moules, mettre a cuire pendant 15 min a 150°

C, laisser refroidir, démouler (reportez-vous page 14 " Mode d'’utilisation - La
pate avec levure").

La finition

Temps de préparation : 10 min

Ingrédients
1 verre a liqueur de vieux rhum* ¢ Coulis de fruits rouges

Flamber au rhum. Mettre en place les batonnets.
Proposer les Pop Cakes avec du coulis de fruits rouges. Mettre celui-ci dans
une coupelle et laisser les convives y tremper le Pop Cake avant dégustation.

* I'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modérationL[S RECETTES SUCREES e ® 87




PANCAKE & SIROP DERABLE

Pour 45 Pop Cakes

Temps de préparation : 30 min - Temps de cuisson : 25 min

Ingrédients

3 oeufs ¢ 30 g de beurre ¢ 30 cl de lait * 300 g de farine

* 1 sachet de levure chimique ¢ 90 g de sucre * 1 sachet de sucre vanillé
* 1 pincée de sel

Préchauffer le four a 180°C.

Dans un récipient de type bol cul-de-poule, mettre la farine, le sucre, le sucre
vanillé, le sel et la levure. Mélanger a I'aide d’une spatule et faire un puits.

Prendre les ceufs et séparer les blancs des jaunes. Monter les blancs en
neige’. Réserver les jaunes.

Faire fondre le beurre. Verser délicatement la moitié de la quantité de lait
sur les jaunes d’ceufs, battre énergiqguement au fouet. Rajouter doucement
le reste du lait et le beurre fondu, mélanger a nouveau et ajouter ensuite les
blancs d’oeufs montés en neige. Mélanger a nouveau jusqu’a obtention d’un
mélange homogene. Laisser reposer au réfrigérateur 35 min.

Procéder au remplissage des moules, mettre a cuire pendant 25 min a 180°C,
laisser refroidir, démouler et procéder a la mise en place des batonnets
(reportez-vous page 14 " Mode d'utilisation - La pate avec levure").

Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
Cannelle en poudre ¢ Sirop d’érable

Saupoudrer de cannelle. Proposer les Pop Cakes encore tiédes avec du
sirop d’érable. Mettre celui-ci dans une coupelle et laisser les convives y
tremper le Pop Cake avant dégustation.
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FINANCIER AUX AMANDES

Pour 30 Pop Cakes

Le biscuit et la décoration
Temps de préparation : 30 min - Temps de cuisson : 6 min

Ingrédients
75 g de beurre ¢ 4 oeufs © 150 g de sucre glace ® 50 g de poudre d’amande
* 50 g de farine fluide * 1 pincée de sel * 2 g de vanille en poudre

Préchauffer le four a 200°C.

Dans un récipient de type bol cul-de-poule, mettre le sucre glace, la poudre
d’amande, la farine et la vanille, mélanger a I'aide d’une spatule.

Prendre les ceufs et séparer les blancs des jaunes.
Monter les blancs en neige’ en ajoutant une pincée de sel.

Réserver les jaunes.
Ajouter les blancs en neige au mélange sucre/amande/farine/levure/vanille.
P Mélanger jusqu’a obtention d’une préparation homogéne.

Faire fondre le beurre et le verser dans la préparation. Mélanger a nouveau.
Laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 heure.

Procéder au remplissage des moules, mettre a cuire pendant 6 min a 200°C,
laisser refroidir, démouler et procéder a la mise en place des batonnets
(reportez-vous page 16 " Mode d’utilisation - La pate sans levure ").

Pour la décoration, vous pouvez réaliser une creme au beurre au café et
venir mettre un grain de café en chocolat.
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GATEAU YAOURT SALE

Pour 15 Pop Cakes

Temps de préparation : 15 min / Temps de cuisson : 25 min
Ingrédients

1 pot de yaourt nature (125 g) * 4 ceufs © 1 pot d’huile d’olive © 4 pots de
farine (300 g) ¢ 1 sachet de levure ¢ 1 pincée de sel

Préchauffer le four a 180°C

Dans un récipient de type bol cul-de-poule, verser la farine et la levure
préalablement tamisée. Réserver.

Verser le yaourt dans un saladier et ajouter les ceufs. Mélanger le tout puis
incorporer I'huile d’olive et le mélange farine/levure. Mélanger jusqu’a
obtention d’une pate homogene.

Procéder au remplissage des moules, mettre a cuire pendant 25 min a 180° C,

laisser refroidir, démouler et procéder a la mise en place des batonnets
(reportez-vous page 14 " Mode d'’utilisation - La pate avec levure ").

Temps de préparation : 10 min

Ingrédients
1 blanc d’oeuf ¢ 150 g de sucre glace © zeste d’1/2 citron
* Quelques carottes rapées

Fouetter le blanc d’oeuf avec le sucre glace et le zeste jusqu’a obtention
d’une pate blanche. Y tremper les Pop Cakes.

Saupoudrer de quelques carottes rapées.

Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation.

LES RECETTES SALEES e ® 45




FROMAGE FRAIS AL,
& FINES HERBES, JAMBON BLANC

Pour 15 Pop Cakes

Le biscuit
Temps de préparation : 15 min

Ingrédients
1 fromage frais, ail et fines herbes entier (150 g)
* 75 g de jambon blanc (en tranche)

Laisser le fromage 30 min a température ambiante afin qu’il soit mou et
crémeux.

Couper les tranches de jambon blanc en petits dés.

Mettre le fromage et les dés obtenus dans un récipient de type bol cul-de-
poule et mélanger a I'aide d’une spatule.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la

mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

La finition
Temps de préparation : 5 min

Ingrédients
Quelques brins de ciboulette
* 3 grandes tranches de pain de campagne au levain
Rouler les boules de Pop Cakes dans de la ciboulette hachée.

Découper dans la mie de pain de campagne des carrés de taille 3.5 x 3.5
cm et piquer chacun des carrés dans les batonnets, et ce jusqu’a la boule.

Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation !
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SAUMON FUME & FROMAGE FRAIS

Pour 30 Pop Cakes

Le biscuit

Temps de préparation : 25 min

Ingrédients

4 tranches de saumon fumé ¢ 10 batonnets de surimi ® 150 g de Cream

Cheese* 1 échalote © Brins de ciboulette ¢ 1 citron © Piment d’Espelette

Mixer a I'aide d’un robot le saumon, le surimi et I’échalote. Mettre cette
préparation dans un récipient de type bol cul-de-poule.

Ajouter le Cream Cheese et le jus du citron préalablement pressé. Mélanger
al’aide d’une spatule. Rajouter la ciboulette préalablement coupée finement.

Assaisonner avec un peu de piment d’Espelette. Remuer a nouveau
quelques minutes.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la

mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

La finition

Temps de préparation : 5 min

Ingrédients
Paprika en poudre

Saupoudrer les Pop Cakes de paprika.

Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation !
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SUSHI AU THON

Pour 30 Pop Cakes

Le biscuit
Temps de préparation : 15 min
Ingrédients

70 g de riz " spécial sushi " * 5 ml de vinaigre de riz
* 100 g de miettes de thon au naturel

Faire cuire le riz idéalement a I'autocuiseur a riz. Le laisser refroidir pendant
15 min.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la
mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages").

Pour le remplissage des moules, se servir du vinaigre de riz pour éviter que
le riz ne colle aux doigts.

La décoration
Temps de préparation : 5 min

Ingrédients
Sauce de soja ® Pate de Wasabi en tube ¢ Graines de sésame noir et blanc

Saupoudrer de graines de sésame noir et blanc.
Proposer les Pop Cakes avec de la sauce de soja diluée avec un peu de
Wasabi. Mettre ce mélange dans une coupelle et laisser les convives y

tremper le Pop Cake avant dégustation.

A proposer avec des Pop " Sushi aux Crevettes " afin de diversifier.
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SUSHI AUX CREVETTES

Pour 30 Pop Cakes

Le biscuit
Temps de préparation : 20 min
Ingrédients

70 g deriz " spécial sushi " ¢ Vinaigre de riz
* 100 g de crevettes (grises, bouquet ou gambas)

Faire cuire le riz idéalement a I'autocuiseur a riz. Le laisser refroidir pendant
15 min. Hacher les crevettes et les mélanger au riz.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et a la
mise en place des batonnets (reportez-vous page 17 " Mode d’utilisation -
La pate a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

Pour le remplissage des moules, se servir du vinaigre de riz pour éviter que
le riz ne colle aux doigts.

La décoration
Temps de préparation : 5 min

Ingrédients
Sauce de soja ¢ Pate de Wasabi en tube ¢ Oeufs de lompes rouges

Mettre sur le dessus de chacun des Pop Cakes des ceufs de lompes rouges
et une feuille de persil.

Proposer les Pop Cakes avec de la sauce de soja diluée avec un peu de
Wasabi. Mettre ce mélange dans une coupelle et laisser les convives y
tremper le Pop Cake avant dégustation.

A proposer avec des Pop " Sushi au thon " afin de diversifier.
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CAKE AUX OLIVES, TOMATES
CONFITES & PARMESAN

Pour 30 Pop Cakes

Le biscuit

Temps de préparation : 20 min - Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients

100 g de farine © 1 oeuf 6 cl d’huile * 1/2 verre de vin blanc sec*

* 80 g d’olives vertes ¢ 80 g de tomates confites ® 60 g de parmesan rapé
* V> sachet de levure alsacienne ¢ Sel et poivre

Préchauffez le four a 150°C.
Hacher les olives et les tomates confites. Raper le parmesan. Réserver.

Dans un récipient de type bol cul-de-poule, mettre la farine tamisée et les
ceufs, mélanger a 'aide d’un fouet. Ajouter I’huile et mélanger a nouveau
jusgqu’a obtention d’un mélange bien homogéne. Ajouter le vin blanc petit a
petit et remuer quelques minutes.

Incorporer les olives et les tomates hachées, puis le parmesan rapé et la
levure. Saler, poivrer et mélanger.

Procéder au remplissage des moules, mettre a cuire pendant 15 min a 150° C,
laisser refroidir, démouler et procéder a la mise en place des batonnets
(reporter page 14 " Mode d'utilisation - La pate avec levure ").

Proposer les Pop Cakes avec une sauce ketchup préalablement préparée...
Mettre celle-ci dans une coupelle et laisser les convives y tremper le Pop
Cake avant dégustation.

* I'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
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FOIE GRAS & PAIN D'EPICES

Pour 30 Pop Cakes

Temps de préparation : 25 min
Ingrédients
200 g de foie gras mi-cuit ou cuit ® 100 g de beurre doux © 5 cl de creme
fraiche entiére liquide * 5 cl de Porto rouge* © 6 pincées de fleur de sel
3 pincées de poivre ¢ 4 tranches de pain d’épices © Feuille d’or
Mixer le foie gras avec le beurre préalablement rendu en pommade®
Mettre la préparation dans un récipient de type bol cul-de-poule.

Monter la creme fleurette et I'incorporer au mélange foie gras/beurre.

Ajouter le Porto petit a petit tout en mélangeant jusqu’a obtention d’une
préparation bien homogéne. Saler et poivrer.

Procéder au remplissage des moules, au démoulage des Pop Cakes et ala
mise en place des batonnets (reporter page 17 " Mode d’utilisation - La pate
a base de biscuit émietté ou autres assemblages ").

Décorer d’un morceau de feuille d’or.

Découper dans les tranches de pain d’épices des carrés de taille 3.5 x 3.5
cm et piquer chacun des carrés dans les batonnets, et ce jusqu’a la boule.

Laissez libre cours a votre imagination pour la présentation !

* I'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
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1. Chocolat de couverture

Chocolat spécial patisserie (avec
un taux élevé de beurre de cacao,
minimum 30 %). Existe en chocolat
noir, au lait et blanc et aromatisé.
Disponible en magasin spécialisé et
sur internet.

2. Tempérer du chocolat

de couverture

Pour que le chocolat reste bien
brillant, celui-ci doit étre tempéré.
Cette opération consiste a faire
fondre le chocolat a une température
maximum de 50 °C, 45 °C ou 40 °C
selon le type de chocolat, a I'étaler
sur une feuille de papier sulfurisé
a l'aide d’une thermospatule, puis
a ramener sa température a 30°C.
Reverser le tout dans le bol. Votre
chocolat est prét.

3. Colorant liposoluble

Adapté au beurre de cacao et autres
matieres grasse. Les colorants
alimentaires en poudre liposolubles
sont principalement utilisés pour
la coloration du chocolat. Les
colorants en poudre liposolubles
peuvent également servir pour la
coloration de la pate d’amandes, de
produits a base de sucre, du beurre,
de la margarine, du chocolat blanc
ou de nappage neutre a froid. Les
colorants alimentaires liposolubles
sont utilisés dans des préparations a
cuire : tartelettes ou biscuits.

Lexigue

4. Utilisation gousse de vanille

Fendre la gousse en deux avec
la pointe d’un couteau et racler
I'intérieur pour récupérer les graines.

5. Rendre le beurre en pommade
On le coupe en petits morceaux et on
le laisse a température ambiante une
demi-heure. Cela permet de le malaxer
avec une spatule pour le mélanger.

6. Fariner les fruits confits

Astuce pour éviter que les fruits ne
retombent vers le fond. Consiste a
les mettre dans de la farine. Vous
pouvez utiliser un sachet plastique
dans lequel vous étes venu mettre
de la farine. Sortir les fruits du sachet
et les tamiser.

7. Monter les blancs en neige
Séparer les blancs des jaunes
d’oeufs et mettre dans un récipient
propre et bien froid. Les blancs ne
monteront pas s’ily a:

. la moindre trace de gras dans votre
récipient ;

. des traces de jaune dans le blanc
d’oeuf.

Commencer a battre a basse
vitesse et augmenter la vitesse
graduellement, sans s’arréter. Battre
jusqu’a ce que les blancs soient trés
fermes et que des pics se forment en
soulevant le batteur.
Vous  pouvez  aussi
manuellement avec un fouet.
peut y ajouter une pincée de sel.

fouetter
On
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Coffret Chaussons
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