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1 Notes

515

Biscuit roulé aux fraises et au yoghourt
8 - 12 portions
Intermédiaire
60 



Un subtil mélange de douceurs: une crème onctueuse entourée par un biscuit tendre... on se croirait sur un nuage...
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Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Pour la pâte
4
 oeufs

80 g de
 sucre

1 sachet
 Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker

5 gouttes de
 arôme de citron

100 g de
 fleur de farine

1 pincée de
 sel


Pour la farce
250 g de
 yaourt  entier

80 g de
 sucre semoule

un peu de
 jus de citron  (le jus d'un citron)

250 g de
 fraises  réduites en purée

6 feuilles
 Gélatine de Dr. Oetker

75 ml de
 eau  chaude

100 g de
 fraises  en morceaux

250 ml de
 crème  à fouetter


Pour la garniture
quelques
 fraises

quelques
 pistaches



Voir les produits
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Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
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Gélatine de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










60 min
Temps et température de cuisson
Four électrique : 210°C (préchauffé) // Four à air pulsé : 190°C (préchauffé) // Tour à gaz : thermostat 4-5 (préchauffé) // Position dans le four : Partie inférieure // Temps de cuisson : env. 12 min.





1


Pour la pâte
Dans un saladier, battre les œufs, le sucre, le sucre vanille et l'arôme citron en mousse ferme. Tamiser la farine et le sel, et les mélanger petit à petit à la masse d'œufs à l'aide d'une spatule. Etaler la masse sur une plaque de four couverte de papier sulfurisé. Relever les bords du papier pour éviter que la masse ne s'en écoule. Cuire dans le tiers inférieur du four préchauffé.





2


Sitôt la cuisson terminée, retourner le biscuit sur un linge saupoudré de sucre (ou sur un papier pour cuisson). Badigeonner le papier pour cuisson d'eau froide et le retirer rapidement, mais délicatement. Enrouler le biscuit avec le linge, et le laisser refroidir.





3


Pour la farce
Pour la farce, mélanger le yoghourt, le sucre, le jus de citron et la purée de fraises. Ramollir la gélatine dans l'eau froide pendant 10 minutes, l'égoutter et la dissoudre dans l'eau chaude. Fouetter la crème à fouetter, et dès que la masse de fraises au yoghourt devient gélatineuse, y incorporer la crème fouettée et les morceaux de fraises.





4


Pour la finition
Dérouler le biscuit délicatement, le couvrir avec deux tiers de la masse de fraises au yoghourt et l'enrouler à nouveau. Napper le biscuit avec le reste de la masse de crème fouettée aux fraises et y pratiquer de larges entailles à l'aide d'une fourchette. Garnir de morceaux de fraises et de pistaches.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  147 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


615 kj
147kcal

8.34 g


0.63 g


14.23 g


13.87 g


5.06 g


1.92 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
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Recettes similaires

Autres recettes


Petits biscuits aux noix[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinIntermédiaire
Petits biscuits aux noix
Voir les détails de la recette






20 MinIntermédiaire
Petits biscuits aux noix









Monstre brioche[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Monstre brioche
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Monstre brioche









Sapin de Noël en pop cakes[image: Logo Image]
Pâtisserie


300 MinIntermédiaire
Sapin de Noël en pop cakes
Voir les détails de la recette






300 MinIntermédiaire
Sapin de Noël en pop cakes









Tarte aux fruits rouges et à la crème pâtissière[image: Logo Image]
Pâtisserie


30 MinIntermédiaire
Tarte aux fruits rouges et à la crème pâtissière
Voir les détails de la recette






30 MinIntermédiaire
Tarte aux fruits rouges et à la crème pâtissière









Bavarois aux fraises sur génoise[image: Logo Image]
Pâtisserie


10 MinIntermédiaire
Bavarois aux fraises sur génoise
Voir les détails de la recette






10 MinIntermédiaire
Bavarois aux fraises sur génoise









Biscuits Araignées[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Biscuits Araignées
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Biscuits Araignées









Gâteau Magique[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Gâteau Magique
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Gâteau Magique












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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[image: Picture - ]
Instagram - Pizza
[image: Picture - ]
YouTube
[image: Picture - ]
Pinterest









Scroll to top

[image: Picture - Logo image]
Biscuit roulé aux fraises et au yoghourt
Préparation:60 Intermédiaire8 - 12 portions
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Ingrédients
Pour la pâte
4oeufs
80 g desucre
1 sachetSucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
5 gouttes dearôme de citron
100 g defleur de farine
1 pincée desel
Pour la farce
250 g deyaourt  entier
80 g desucre semoule
un peu dejus de citron  (le jus d'un citron)
250 g defraises  réduites en purée
6 feuillesGélatine de Dr. Oetker
75 ml deeau  chaude
100 g defraises  en morceaux
250 ml decrème  à fouetter
Pour la garniture
quelquesfraises
quelquespistaches


Voir les produits
[image: Picture - Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker]
[image: Picture - Gélatine de Dr. Oetker]


Temps et température de cuisson
Four électrique : 210°C (préchauffé) // Four à air pulsé : 190°C (préchauffé) // Tour à gaz : thermostat 4-5 (préchauffé) // Position dans le four : Partie inférieure // Temps de cuisson : env. 12 min.





1


Pour la pâte
Dans un saladier, battre les œufs, le sucre, le sucre vanille et l'arôme citron en mousse ferme. Tamiser la farine et le sel, et les mélanger petit à petit à la masse d'œufs à l'aide d'une spatule. Etaler la masse sur une plaque de four couverte de papier sulfurisé. Relever les bords du papier pour éviter que la masse ne s'en écoule. Cuire dans le tiers inférieur du four préchauffé.





2


Sitôt la cuisson terminée, retourner le biscuit sur un linge saupoudré de sucre (ou sur un papier pour cuisson). Badigeonner le papier pour cuisson d'eau froide et le retirer rapidement, mais délicatement. Enrouler le biscuit avec le linge, et le laisser refroidir.





3


Pour la farce
Pour la farce, mélanger le yoghourt, le sucre, le jus de citron et la purée de fraises. Ramollir la gélatine dans l'eau froide pendant 10 minutes, l'égoutter et la dissoudre dans l'eau chaude. Fouetter la crème à fouetter, et dès que la masse de fraises au yoghourt devient gélatineuse, y incorporer la crème fouettée et les morceaux de fraises.
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Pour la finition
Dérouler le biscuit délicatement, le couvrir avec deux tiers de la masse de fraises au yoghourt et l'enrouler à nouveau. Napper le biscuit avec le reste de la masse de crème fouettée aux fraises et y pratiquer de larges entailles à l'aide d'une fourchette. Garnir de morceaux de fraises et de pistaches.







Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris
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Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker



	[image: Picture - Facebook - Pizzas]Facebook - Pizzas

	[image: Picture - Facebook - Pâtisserie]Facebook - Pâtisserie

	[image: Picture - YouTube]YouTube

	[image: Picture - Pinterest]Pinterest

	[image: Picture - Instagram - Pâtisserie]Instagram - Pâtisserie

	[image: Picture - Instagram - Pizza]Instagram - Pizza





À propos de Dr. Oetker
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Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale





Recettes & Produits

Suivez Dr. Oetker

À propos de Dr. Oetker

En savoir plus


	Pâtisser

	Tous les produits



	[image: Picture - Facebook - Pizzas]Facebook - Pizzas

	[image: Picture - Facebook - Pâtisserie]Facebook - Pâtisserie

	[image: Picture - YouTube]YouTube

	[image: Picture - Pinterest]Pinterest

	[image: Picture - Instagram - Pâtisserie]Instagram - Pâtisserie

	[image: Picture - Instagram - Pizza]Instagram - Pizza



	À propos de Oetker

	Durabilité

	Carrière

	Politique de Conformité



	Dr. Oetker Internationale





Sélectionnez votre pays et votre languePays[image: Picture - Flag image]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




Continuez





Dr. Oetker © 2023
	Tracking Consent

	B2B

	Impressum

	Juridique

	Privacy










