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Tatin minute avec le Microcake® Jean Dubost

Les blogs ont I'art, parait-il, de débusquer lesléaces ... a moins
gu'ils ne les devancent tout simplement. Celaufaimoment qu'on
voit émerger des recettes de mug cakes. J'ai moienadordé le
sujet avec humour il y a un peu plus d'un an anecversion
chocolatée.

En découvrant la série que Jean Dubost a dévelappgavier
2014, et méme s'il ne s'agit pas, a propremené pael récipients
pour Mug cakes il m'a semblé qu'on était sur le ménritoire et
je me suis intéressée a ces droles de petiteschasent des
allures de cupcakes.

La grande spécialité de Jean Dubost c'est la ¢eueelDepuis
guelque temps il y met de plus en plus de coulgest peut-étre
une des raisons qui I'a amené a développer un aawancept ..
assez I0|n des lames. A moins que ce ne soit qoériexce dans le thermo moulage d' objets
en polypropylene depuis qu'il a concu des Micros&@¢en aolt 2013) pour cuire les ceufs
durs, mollets ou coque au micro-ondes

Ses Microcakes® sont dans le méme matériau, saAsrBPhtalates, et sont de fabrication
francaise, ce qui est a souligner. En terme deiedla davantage accentué les tons "trendy”
auxquels il a donné des noms appétissants : mglabiale, pistache, chocolat, mandarine,
framboise et cassis.

llIs ont commencé a surgir en boutique début jaretiéeur succes est logique. lls sont jolis,
robustes, faciles d'entretien et d'utilisationr(néattache a la cuisson, inutile de huiler
I'intérieur) et terriblement inspirant.



Aujourd'hui je vous propose une recette de Taspinée de celle qui figure sur le dépliant-
accordéon joint & chaque Microcake®, mais en verainéliorée parce que c'était trop tentant
d'accentuer encore le c6té gourmand de l'exercice.

La Tatin minute d'origine se fait avec de la pomdhecaramel liquide, des biscuits de type
speéculos, et on la sert avec une boule de gladdevan

J'ai utilisé une péche parce que mon fruitier viruma
soir des fruits mars a point. Je l'ai épluchée péauven
dés directement dans le Microcake®. J'ai ajouté une
cuillere a café de caramel liquide, émietté deuitge
gateaux secs (on fait avec ce qu'on a), et traisnes
roses écrasées avant une demi-cuillére a caférdmeh

J'ai vissé le couvercle (il est recommandé de Be pa
oublier la manoeuvre avant de I'enfourner), etélhc
minute & 700W au micro-ondes.

Un des points forts de cet ustensile est qu'orer@ e
pas en le sortant du four. Par contre, tous léisateurs
de micro-ondes le savent, on a toujours intéréteqdre
guelques secondes avant de l'ouvrir (pour évitdr to
risque d’éclaboussures) et de le renverser suassiette
pour assurer une jolie présentation.

Avant de déguster je laisse tiédir et reposer quesdnstants. Cette astuce n'est pas
mentionnée sur le mode d'emploi mais elle figurdesgite de la marque.

Il n'est pas recommandé de cuire une fournée éulnceup. Il faut procéder un par un. C'est
une question d'organisation. Il est rare de receptas de 6 convives et donc le dessert sera
tout de méme finalisé assez rapidement, car rieterdit de les préparer d'avance.
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Les réleurs pointeront la restriction de la cuissommicro-ondes. Mais auront-ils l'idée de les
utiliser aussi en version froide ou glacée ? Jepterhien le tenter. Chacun découvrira ce qui
se cache a l'intérieur au moment de déguster staanas, soit on consommera dans le
Microcake®, soit on le démoulera dans son assiettgui placera le convive en situation
d'achever la recette, en lui proposant plusiewrsrapagnements (topping, sauces, épices ...).
Cela aussi c'est trés tendance.

Bien entendu, les temps de cuisson sont donné antilicatif, a chacun de les adapter a son
propre four. Enfin ces moules vont séduire lesmsfenais il demeure préférable de les
utiliser en présence d’un adulte.

Ces petits contenants sont trés propices a la\dtéatt je vous annonce une série de recettes
pour I'été. Parce que c'est ultra pratique (jed@péte mais c'est vraiment un énorme avantage)
et que son volume est idéale pour une personres &dront sur le blog, et je les ajouterai sur
le site de la marque ou vous pourrez aussi pasterdtres.

La marque insiste sur les desserts mais j'ai pdéwtoncevoir quelques versions salées.
Dailleurs Audrey Le Goff en a congu plusieurs dems excellent ouvrage, paru en janvier
2014 chez Hachette Cuisine.

Passionnée de cuisine, Audrey tient un blog et da®s cours dans sa région de Rouen. Elle
est déja I'auteur de Bagels et de Apéro a tarthez le méme éditeur. Ses recettes de Mug
Cakes sont tres bien pensées.
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A ceux qui voudraient s'en inspirer je précise lqugifférence essentielle entre la cuisson
dans un mug et dans un Microcake® tient au faitlgeecond ayant un couvercle je
déconseille I'ajout de levure. A l'inverse je recoamde de forcer la dose de levure dans un
mug pour obtenir |'effet gonflé qui donne tant endiy plonger la petite cuillere.
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Microcake de Jean Dubost :

le petit produit malin pour patissier pressé !

Si vous avez a l'esprit le succés énormissime qu'a ren-
contré le MicroEgg, vous devriez pouvoir imaginer le
succes preévisible du Microcake. Celui-ci permet de réa-
liser en six minutes top chrono - préparation et cuisson
comprises | - un gateau au chocolat pour le godter ou
des pommes au caramel pour le dessert... sans oublier
un crumble ou une délicieuse pate a tartiner.

Lutilisation du Microcake est si
simple que méme un enfant de &
ans [toujours sous la surveil-
lance d'un adulte, cela va de
soi, peut s'improviser chef
pétissier ! Car pour faire

son "cake”, il suffit de
disposer ses ingredients

dans le Microcake puis

de fixer le couvercle et de
mettre le tout au micro-
ondes.

Coteé inspiration, Jean Du-

bost, distributeur du produit,

a crée une page trés conviviale

sur son site web ou les inter-
nautes partagent leurs trucs et
astuces ainsi que leurs recettes,
Pour notre test, nous avons choisi
celles de Corinne [Dessert au chocotat)

et de Caroline [Tatin pomme-caramel, et

invité Ludivine, 6 ans, 3 enfiler son tablier

de chef patissiére. La jeune écoliére de CP n'a

meéme pas eu besoin d'aide pour lire la recette. Elle
2@ su se débrouiller seule, 3 part peut-étre pour régler
la puissance du micro-ondes. Fiere de ce qu'elle avait
réussi sans aide, elle a tout de suite suggéré un atelier
cuisine pour elle et ses copines de classe | Reste que
le Microcake est concu pour réaliser des parts indivi-
duelles, et il faudra songer 3 en acheter plusieurs pour
multiplier les plaisirs. Vous aurez alors le choix entre
les quatre couleurs disponibles [rose, vert, violet et
bleu) peur un assortiment total look ou tutti frutti. Cété

entretien, zéro tracas, le Microcake passe au lave-vais-
selle et se nettoie donc... presque tout seul.

Notre verdict : une super idée cadeau a faire ou & se

faire pour offrir ou s'offrir des moments savoureux en

famille. A moins que vous ne préfériez vous concacter
un petit plaisir égoiste. C'est permis !

Notre recommandation : respectez
la notice d'utilisation ! A la sortie
du four, ouvrez délicatement
votre Microcake pour eviter
tout risque d'éclabous-
sures. Avant de déguster,
laisser tiédir et reposer
quelgues instants. Pour
une cuisson uniforme
et plus rapide, ne placez
qu'un seul Microcake 2 la

fois dans le micro-ondes.

Recette
La Tatin pomme-caramel
Ingrédients : pomme, caramel
liquide, biscuits type spéculoos,
glace en boule
Préparation : Epluchez et coupez
en petits dés une demi-pomme dans
votre Microcake, emiettez les biscuits
et ajoutez une demi-cuillére 3 café de
caramel. Vissez le couvercle de votre Micro-
cake et laissez cuire 1 minute 3 700 W. Renversez
et dégustez avec une boule de glace !

Prix & Contact
PPC:4,90€
wwanjeandubost.com/micracake
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Moulins électriques & g:lvte et & sel Tilleul et Lagon
ugeot

Coquetier Cache-Poule en mélamine et en tissu Microcake, moule pour cuire les gdteaux
Fragonard en deux minutes chrono - Jean|
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Eplucheur universel vitaminé avec manche
ergonomique et lame micro-dentée spéciale
Victorinox

Balance culinaire Berry, Fresh ou Lemon
Beurer
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Mandoline avec lame & julienne dotée d'une
Pelle 3 plancha a lame biseautée, et g:llc & poisson ajourée, 1ame spécifique pour julienne, d'un levier
accessoires du kit plancha - Déglon

réglable sur 3 positions et d'un poussoir de
protection - Microplane



Refroidisseur instantané pour consommer
le vin blanc ou le vin rouge a la température
adéquate. Invention québécoise brevetée
distribuée en France par Microplane - Ravi

Un appareil astucieux pour mettre sous vide et conserver les aliments : il aspire et retire I'air des sacs pour les rendre
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tions et ses a Poignée et rebords anti- derapanls
pour éviter quelle ne bouge pendant I‘unlxsauon Cuisipro
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Chic Lady Dots extrait en beauté et en douceur les
bouchons des bouteilles. Sa poignée Swing System
(systéme breveté) s'adapte au mouvement de la Canette isotherme et lunch box design écologiques car biodégradables
main. Prise sans effort - 'Atelier du Vin Sefama

Rafraichisseur et pompe & vin de la gamme
Colors - Screwpull
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Nouveaux coloris et répertoires pour I'ceul Beeper dédié a la cuisson des ceufs
Rock, Classique ou le rose Disco - Brainstream

Presse-ail Q! dont 1a partie supérieure en
silicone facilite Ia prise en main. En appuyant
plus ou moins fort, on peut déterminer la
longueur des morceaux d'ail coupés - Fissler

Le zesteur Elite change de
silhouette et s'habille de violet,
noir, rouge ou vert - Microplane

Ouvre-boutetlle A double fonction qui cuvre les capsules des
Moule & tartelette fruits frals, fond renvoyé fixe, bords cannelés, bouteilles de biere et dévisse les capuchons sur tous ‘lx(pes de
qui passe au four (température Maximum 250 °C) - Gobel bouteilles en plastique. Simple et rapide - Royal VKB
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Deco-radis inox dote d'un loquet de verroulllage au bout du manche
pour une utilisation confortable - Louis Tellier



