LE-BCOG DE LACAIH

CATH AU _FOUR ET AU MOULIN

ANGEL FOOD CAKE

Y, tasse farine T45, Y4 tasse maizéna

1 % tasse sucre super fin (je prends du sucre en poudre normal et je le mets 2 minutes au mixeur a
couteau)

1 Y% tasse blancs d'oeuf ( ¢a fait environ 13 oeufs ) a température ambiante

1 csoupe eau chaude

Y4 ccafé sel

1 % ccafé creme de tartre

1 ccafé extrait vanille liquide

Préchauffer le four a 170° chaleur tournante.

Passer le sucre au mixeur pour en faire du sucre superfin. Prélever ¥ tasse de ce sucre pour la
meringue. Laisser le reste dans le mixeur, ajouter la farine et la maizena, pulser pour tamiser.
Autre méthode : prélever % tasse de sucre destiné & la meringue, placer le reste de sucre dans le
mixeur a couteau avec la farine et la maizena et mixer 2 minutes pour a la fois affiner le sucre et
tamiser I’ensemble. Je préfere la 1% méthode.

Préparer tous les autres ingrédients a 1’avance.

Dans le bol du kitchenaid armé du fouet, placer les blancs et ajouter la csoupe d’eau chaude.
Fouetter a vitesse faible jusqu'a ce que ¢a mousse bien.

Ajouter le sel, la créme de tartre et la vanille, et fouetter a vitesse moyenne jusqu'a arriver a une belle
mousse de la consistance d’une creme fouettée mousseuse.

Tout en fouettant toujours, ajouter les 3/4 tasse de sucre restant csoupe par csoupe, augmenter encore
un peu la vitesse pour terminer : c'est le "bec d'oiseau".

Ajouter a la maryse le mélange sucre/farine tamisé en 3 a 6 fois.

Transférer dans un moule a cheminée (type kouglopf) non graissé. Verser la pate dedans tant bien que
mal, taper un peu le moule sur le plan de travail pour éliminer d'éventuelles poches d‘air, passer la
maryse verticalement tout le long dans la pate toujours pour enlever les bulles puis lisser la surface.
Attention a ne pas arriver jusqu’en haut du moule car ¢a va beaucoup monter dans le four... et placer
par sécurité une plaque dessous.

Enfourner pour 50 minutes environ.

Retourner le moule sur ses pieds ou sur le goulot d’une bouteille. Laisser complétement refroidir téte
en bas.
Démouler, et servir.
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