Carotte cake pistaches

Je n’en suis pas a ma le recette de carotte cake, mais j'avoue
que c’est un peu comme le gateau au yaourt.. Quand on a une
base, on peut toujours trouver de nouvelles facons de
1'agrémenter [

ingrédient pour 1 cake : 180g de farine bio — 4g de levure -
4g de bicarbonate — 4g de cannelle en poudre — 4g de 4 épices
— 2cc de vanille en poudre — 4g de sel — 3 eufs — 210g de
sucre roux bio — 140g d’huile de coco (ou de tournesol) — 60g
de fromage blanc 0% — 225g de carottes bio rapées — 100g de
pistaches — 1/2 blanc d’'euf — 100g de sucre glace — 1lcc de
vanille en poudre — 1lcc de jus de citron

Faites votre mélange sec dans un saladier : Farine,
bicarbonate, levure et épices.

Dans un autre saladier, fouettez les wrufs et le sucre pour
qgu’ils moussent.

Ajoutez 1l’huile en filet tout en fouettant, puis ajoutez le
fromage blanc.

Renversez votre mélange sec sur le mélange humide et mélangez
pour que le tout soit homogene.

Rapez vos carottes si elles ne le sont pas, et ajoutez-les a
la pate ainsi que les pistaches.


http://www.kui-zine.com/carotte-cake-pistaches/

Mélangez a 1’aide d’'une maryse et versez la pate dans un moule
a cake chemisé (ou garni d’un papier cuisson).

Enfournez a four chaud 180°C pendant 55min. Une fois cuit,
sortez et laissez poser sur une grille 15/20min avant de
démouler. Puis démoulez et laissez sur la grille.

Préparez votre glacage : Dans un petit mixer a hélice,
mélangez le blanc d’'euf, le sucre glace, la vanille et le jus
de citron. Versez ensuite le glacage sur le cake démoulé
tiede. Attendez le complet refroidissement avant de le couper.

Bonne dégustation !

CroqueMonsieur Cake

Une copine vient diner a la maison. Naturellement je demande

« tu veux manger quoi ? » « 0Oooh j’ai envie de croque
monsieur.. Non attends, je veux ca ! » Et elle me montre un
cake composé de croques-monsieur empilés qui forment un cake.
Ce cake a eu un franc succes, voila comment j’ai fait [J

Ingrédients pour 5-6 personnes : 6 grandes tranches de pain de
mie complet (voire un peu plus) — 1 paquet de fromage a
raclette — du beurre demi-sel — 2 tranches de jambon blanc — 2
tranches de jambon fumé — 2 oeufs bio + 2 jaunes — 3CS de
creme liquide a 12% — 1/2cc de noix de muscade — poivre noir —
1/2 de piment d'Espelette — 25cl de lait demi-écrémé.

Sortez votre moule a cake (taille standard) et préchauffez
votre four a 190°C.

Préparez votre appareil a cake/quiche : Dans une jatte,
fouettez les oeufs et les jaunes avec la muscade, le piment et
le poivre et un peu de sel.


http://www.kui-zine.com/croquemonsieur-cake/

Puis ajoutez la creme liquide et re-mélangez. Ajoutez enfin le
lait et fouettez de nouveau. Réservez.

Beurrez vos tranches de pain de mie et coupez-les en moitié.
Mettez une premiere couche de pain au fond de votre moule.
Ajoutez des lamelles de jambon blanc et fumé. Poivrez.

Ajoutez les tranches de fromage a raclette. Terminez la le
couche par du pain. Répartissez un peu d’appareil a quiche.

Recommencez 1’'opération jusqu’'a remplir le moule a cake
(personnellement j’ai fait 3 couches). Terminez le dessus du
cake avec des lamelles de fromage a raclette.

Enfournez environ 30-40min dans votre four chaud. Et terminez
au grill pour faire gratinez le fromage.

Servez avec une salade verte bien relevée en acidité (pour
casser un peu le coté trop lourd du fromage).

Accompagnez avec un vin rouge de type bordeaux.

Cake a 1la confiture de
fraises

Ce weekend j'avais envie de faire des gateaux. Mais j'’en avais
un peu assez de la recette du gateau au yaourt et j'avoue il
ne me restait qu’un oeuf.. Ce pendant, j’avais beaucoup de
blanc d’'oeuf dans mon congélateur. J’'ai fait une tentative de
cake avec surtout du blanc d’oeuf. On se retrouve a mi-chemin
entre une génoise et le gateau au yaourt. Mais c’est pas mal
du tout pour de l'impro []

Pour 16 muffins moyens (ou 2 moules a cake normaux) : 150g de


http://www.kui-zine.com/cake-a-la-confiture-de-fraises/
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blanc d’'oeufs — 1 oeuf — 1 yaourt nature — 3 pots de yaourt de
farine a levure — 1 PdY + 2CS d’huile végétale — 1 PdY de
sucre — 1CS d’extrait de vanille liquide maison — 1 pot de
confiture de fraises maison — 1 pincée de sel fin

Dans un récipient, versez le pot de yaourt et surtout gardez
le pot. Mélangez avec l'oeuf entier.

Ajoutez la farine et 1'huile. Mélangez bien pour avoir une
pate homogene. Ajoutez ensuite le sucre et la vanille liquide.
Mélangez de nouveau.

Préchauffez votre four a 180°.

Montez vos blancs en neige ferme. Puis a l’aide d’'une maryse,
incorporez en plusieurs fois les blancs a la pate.

Répartissez la pate dans vos moules a cake chemisé, puis
répartissez 1 pot de confiture dans les 2 moules. La confiture
va tomber au fond au fur et a mesure de la cuisson.

Enfournez au moins 50min. Puis laissez refroidir completement
dans les moules.

Ensuite laissez se raffermir la confiture au froid pendant 1lh
(toujours dans 1le moule). Du coup on sert se gateau renversé,
parce que toute la confiture est au fond. Mais c’est bon ™"

Si vous trouvez une idée pour que la confiture reste au
milieu, je suis preneuse []

Cake comté, tomates séchées
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et romarin

Pratique, simple. Le cake est un star quand il s’agit de
manger sur le pouce. Encore mieux, on y met ce que l’'on veut
;-)J'avais cette fois-ci envie de soleil a défaut d’en avoir
dehors. Alors du romarin et des tomates séchées s’imposaient !

Pour 24 mini cakes : 250g de farine — 250g de comté — 5/7
tomates séchées — 4 eufs — 1,5 sachet de levure chimique -
10cl d’huile d’'avocat - 10cl de lait - du romarin -
poivre/sel.

Préchauffez votre four a 160°C.
Dans un saladier, mélangez la farine et la levure. Réservez.

Rapez votre compté et réservez-le. Coupez les tomates en
petits morceaux. Réservez-les.

Dans un grand saladier, battez les eufs en omelette. ajoutez-y
L'huile. Battez de nouveau.

Ajoutez a ce mélange la farine. Mélangez bien. Délayez le
mélange avec le lait. Versez le fromage et les tomates dans le
mélange, ainsi que 2CS de romarin émincé. Salez, poivrez.
Incorporez-les a 1’aide d’un maryse jusqu’a ce que le mélange
soit homogene.

Garnissez vos moules (au besoin, complétés par du papier
cuisson ou des caissettes en papier) au 2/3 de la hauteur.
Placez un peu de romarin sur le dessus.

Enfournez dans votre four chaud pour 50min. Vérifiez 1la
cuisson avec un pic (il doit ressortir propre).

Laissez refroidir completement sur un grille.

Vous pouvez les mangez accompagnés d’'un salade verte bien
assaisonnée ou placez-les dans votre lunchbox.


http://www.kui-zine.com/cake-comte-tomates-sechees-et-romarin/

Cupcake Pesto/Citrons

Pour 12 cupcakes

frosting : 60g de beurre doux pommade — 200g de philadelphia -
1 citron (zeste et jus) — 1/2 citron confit — Sel

cake : 1 petit bocal de pesto — 1 sachet de levure chimique -
200g de farine — 3 oeufs — 5cl de lait — 1 pincée de sel

Pour la partie cake, remplissez votre moule a muffins de
caissettes en papier et préchauffez votre four a 200°.

Mélangez dans un saladier la farine et la levure. Tout en
fouettant, ajoutez au fur et a mesure les oeufs. Délayez
ensuite avec le lait. Ajoutez le bocal de pesto et mélangez
bien pour que la pate soit homogene.

Répartissez la pate dans votre moule et enfournez pendant
20min. Sortez ensuite les cakes laissez tiedir dans 1le moule
et terminez par les faire refroidir sur une grille.

pour le frosting, a 1’aide d’'un batteur électrique, battez
ensemble le beurre mou et le fromage frais. Ajoutez ensuite
les zestes du citron et son jus. Salez. Vérifiez si cela ne
manque pas de citron ou de sel et ajustez.

Placez la douille de votre choix (ici en étoile) dans une
poche. Garnissez la poche avec le frosting et vérifiez qu’il
n'y a pas de bulles d’'air. Gardez au frais.

Retirer la pulpe du citron confit et coupez-en 12 lamelles.
Réservez.

Quand les cakes sont froid, dressez le frosting dessus et
terminez par un morceau de citron confit. Gardez au froid dans
une boite hermétique.


http://www.kui-zine.com/cupcake-pestocitrons/

Cupcake fromage frais et
saumon fumé

Pour 18 cupcakes: 100g de farine de sarrasin (ou blé noir) —
100g de farine — 1lcc de levure chimique — 3CS d’aneth ciselée
— 2CS de persil ciselé — 1 bonne pincée de sel — 50g de beurre
demi-sel fondu — 150ml de lait entier et 2CS — 2 ceufs battus -
300g de fromage frais a 0% — 100 de saumon fumé (de préférence
sauvage) — du jus de citron — huile d’olive.

Dans un moule a muffins, placez vos caissettes en papier.
Mélangez vos 2 farines, la levure, les herbes aromatiques et
le sel.

Fouettez ensemble le beurre, le lait et les eufs. Puis ajouter
cet appareil a la farine/levure. Bien mélanger (moi je le fais
au robot) pour avoir une pate homogene. Répartissez la pate
dans les caissettes a mi-hauteur. Faites cuire 10 minutes a
200°C. Laissez ensuite refroidir dans le moule puis sur une
grille.

Battez le fromage frais pour le détendre avec les 2CS de lait,
du jus de citron, du sel et du poivre.

Dans un bol, mélangez du jus de citron et de 1’'huile d’'olive
(un peu comme un vinaigrette) et imbiber 1les cupcakes
refroidis avec une pipette (de cette maniere, cela évite que
ce soit trop sec, évitez de la détremper..).

Avec une poche a douille, appliquez le fromage frais sur
chaque cupcakes et posez un joli morceau de saumon fumé par
dessus. Vous pouvez ajouter des brins d’aneth pour la
décoration. Poivrez 1légerement.

Pourquoi ne pas déguster ces bouchées avec un shot de vodka
glacée.. Direction les pays nordiques !
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