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Atelier pâtisserie du mercredi 6 octobre 2010
[image: image6.jpg]



[image: image7.jpg]


[image: image8.jpg]


Aujourd’hui, les cuisinières vraiment  parfaites ont testé pour vous : La stévia verte et voici leurs réactions plutôt mitigées. Meryem trouve que ce n’est pas bon et trop sucré ! Malika trouve que la stévia « blanche »  est beaucoup plus sucrée que la stévia verte. Celle-ci ressemble à du henné, plante utilisée par les femmes musulmanes pour se décorer les mains et les pieds lors de cérémonies heureuses ou de fêtes religieuses.Inès a trouvé que la couleur du gâteau bizarre ! Le dessous était d’un vert foncé assez peu appétissant ! Pour éviter le dégoût éventuel de leurs camarades, elles ont « caché la misère » sous plein de chocolat, de sucre glace et de fraises Tagada.  Un autre inconvénient aussi, il faut beaucoup moins de stévia  que de sucre ! (une cuillère à café au lieu des 125 grammes de la recette d’aujourd’hui) aussi, les gâteaux sont plus petits, ils cuisent plus vite ! Le seul intérêt véritable est que les enfants et adultes qui doivent faire attention à leur alimentation peuvent les partager avec tous…
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Les gâteaux d’aujourd’hui étaient destinés à accueillir les 7 bougies de Nouria et les 10 bougies de Louis. Nouria ne s’est pas précipitée sur les saladiers pour les nettoyer comme elle le fait habituellement ! Nos gâteaux seraient-ils  moins à son goût ?

Le deuxième grand moment : finir le citron qui a servi à parfumer l’un de leurs gâteaux ! Toutes ont été prises en flagrant délit de grimaces ! Même Béatrice ! Malika, chargée de prendre les photos, était très concentrée pour ne rater aucunes d’entre elles !
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La dégustation a été un bon moment. Chacun a apprécié son morceau et regretté d’en avoir trop peu ! Louis a soufflé ses bougies et le chocolat qui recouvrait son gâteau sous les rires des enfants qui l’entouraient ! Nouria a été plus prudente ! Il faut dire que le sien était recouvert de Nutella, le sucre glace est resté pris au piège…
Et voici la recette :
Gâteau à la maïzena

Ingrédients : 75 grammes de farine ou de maïzena. (Ou 500 grammes de marrons frais cuits et écrasés en purée),  125 grammes de sucre ou une petite cuillère de stévia, 3 œufs, vanille ou citron ou amande ou parfum de votre choix.
Préchauffez votre four thermostat 6ou 180 degré.
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes.

Dans un saladier, mélangez les jaunes avec le sucre et le parfum pour obtenir une pâte lisse comme un ruban. Ajoutez la farine et mélangez doucement en veillant à ne pas faire de grumeaux.
Battez les blancs en neige très ferme et ajoutez-les à la pâte en remuant doucement du bas vers le haut à l’aide d’une spatule.

Beurrez un moule à manqué ou disposez au fond une feuille de papier sulfurisé. Versez-y votre préparation et mettez à cuire à four moyen, th 6 180 °, 35 mn environ. Vérifiez la cuisson en plantant une pointe de couteau. Si elle est sèche, le gâteau est cuit.

Dégustez ce gâteau avec de la crème pâtissière, de la confiture, du Nutella, de la crème renversée.

Les cuisinières vraiment parfaites : Inès, Malika, Meryem, Nouria
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