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Atelier cuisine du 13 octobre 2010
Les « sorcières vraiment parfaites » vous ont préparé aujourd’hui une recette pour Halloween (fête d’origine américaine, inventée pour « faire peur à la mort » (la conjurer ?) en riant d’elle).

Déguisées en sorcières maléfiques, elles ont invité le « Loup-Garou » qui sévit à l’école pour partager avec tous, le gâteau des sorcières,  (un moment de rire et de peur dans ce goûter « plus que parfait ») !
Les grands évènements de notre atelier : 
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- Nouria aimait tellement peu ce gâteau qu’elle a plongé tête la première dans le chaudron ! De sorte qu’elle avait des carottes à la place des cheveux ! Ça lui allait à ravir…
Meryem, d’un coup de baguette magique a fait monter les blancs en neige, puis a « pincé les zestes  de citron pour faire le jus » comme seule une sorcière en est capable ! Enfin, elle fit faire la vaisselle à son 
démon familier quand elle la trouva trop lourde. Un chaudron n’est pas vraiment léger, mine de rien !
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Malika a innocemment demandé ce qu’elle devait faire de la noix de coco « déjà poudrée ». Elle eut également à lutter contre une balance possédée par un esprit farceur et qui voltigea quelque peu sur la table, risquant de compromettre le parfait dosage du gâteau !
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Inès ne fit pas de bêtise, mais voulut tout de même à tout prix faire en sorte que du jaune d’œuf mélangé à du sucre roux devienne blanc ! Halala, ces sorcières ont parfois de drôles d’idées ! Elle a cependant travaillé comme une vraie chef !
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Enfin, Béatrice manqua trébucher par la faute d’un esprit farceur (encore un !) qui déplaçait les chaises pour les mettre sur son chemin, le vilain !

En résumé, tout se déroula comme il se devait, puisque rires, farces et peur se marièrent dès la préparation de ce fameux gâteau de sorcières/ gâteau d’enfer !

La recette :Le gâteau suisse aux carottes et aux noisettes
Pour 8 personnes

Préparation 20 mn. Cuisson 45 mn.
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Les ingrédients :

300 g de carottes

300 g de noisettes décortiquées

1 citron non traité

4 œufs

200 g de sucre en poudre

60 g de farine

1 sachet de levure en poudre

320 g de beurre
1 pincée de sel

1. Pelez les carottes, et râpez-les dans le bol-mixeur, avec le disque-râpe le plus fin.

2. Râpez les noisettes au couteau, de manière à les réduire en poudre dans le robot (ou prenez des noisettes en poudre)
3. Lavez le citron, essuyez-le et râpez finement le reste au « zesteur » ou à la râpe très fine. Pressez également le jus au presse-agrumes.

4. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Mettez les blancs dans une terrine et les jaunes dans un saladier avec le sucre. Mélangez jusqu’à ce que vous obteniez une crème lisse, qui blanchisse et mousse légèrement.

5. Incorporez alors le zeste de citron et son jus, puis la farine mélangée avec le sel et la levure, et enfin les carottes râpées et la poudre de noisettes. Mélangez bien.

6. Battez les blancs d’œufs en neige ferme avec le fouet électrique, puis incorporez-les délicatement à la préparation.

7. Beurrez un moule à manqué, versez-y la préparation en lissant la surface ; enfournez à mi-hauteur à four moyen, 180 ° ou th 5/6 et laissez cuire 45 mn

8. Démoulez sur une grille au sortir du four et laissez refroidir complètement.

Variante : vous pouvez remplacer les noisettes par des amandes ou de la noix de coco râpée. 

Texte mis en forme par Nicolas

Sous la direction des cuisinières vraiment parfaites :
Inès, Malika, Meryem et Nouria
