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Cake aux pommes aux émojis
16 portions
Difficile
360 



Tarte aux pommes cuite avec des décoration en chocolat style emoji
Nous dédions cette recette aux chansons et airs entraînants de Noël qui restent aussi verts que les sapins. Dégustez un délicieux cake aux pommes aux émojis qui, avec sa garniture aux pommes et à la cannelle, sa crème au beurre à la vanille et ses émojis en chocolat sur les côtés, vous permet aus...
En savoir plus  +
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Préparation




Ingrédients
Pour la pâte
300 g de
 beurre

200 g de
 sucre de canne

8 g de
 Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker

6
 oeufs

300 g
 compote de pommes

360 g de
 farine

3 c. à c.
 Backin poudre à lever de Dr. Oetker

1 c. à c.
 cannelle

350 g de
 pommes

15 g de
 bicarbonate de sodium


Pour la crème au beurre
1
 Gousse Vanille de Dr. Oetker

500 g de
 beurre tendre

3 pincée de
 sel

300 g de
 sucre en poudre

10 g d'
 acid citric


Pour compote de pommes
800 g de
 pommes

2 c. à c.
 sucre de canne

1 c. à c.
 cannelle


Pour la décoration
100 g de
 chocolat, noir - couverture

 décorations en sucre



Voir les produits
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Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker
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Gousse Vanille de Dr. Oetker
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Préparation:


Total:










360 min
Préparation:

120 min
Repos:
240 min

1


Pour la pâte
Préchauffez le four (chaleur voûte et sole : 170 °C). Pour la pâte, mettez le beurre, le sucre brun et le sucre vanille dans un grand bol et mélangez en utilisant le fouet sur le batteur électrique jusqu’à l’obtention d’une crème légère et onctueuse. Ajoutez les œufs un à un. Incorporez la sauce aux pommes dans le mélange aux œufs. Mélangez la farine avec la levure, le bicarbonate de soude et la cannelle, tamisez le tout et incorporez la préparation au mélange précédent. Lavez les pommes, séchez-les, épluchez-les, enlevez le trognon, râpez-les finement en utilisant la râpe à quatre faces et incorporez les pommes râpées dans la pâte à gâteau.
Four traditionnel: 170 °C





2


Versez la pâte dans un moule à manqué chemisé de papier sulfurisé et lissez le dessus. Enfournez à mi-hauteur pendant environ 50 minutes. Il se peut que vous deviez couvrir le gâteau de papier aluminium après 35 minutes pour qu'il ne brunisse pas trop.
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Crème de beurre
Pour réaliser la crème au beurre, coupez la gousse de vanille dans le sens de la longueur et grattez les graines. Mettez les graines de vanille dans un bol avec le beurre, le sel, le sucre glace et l’acide citrique et mélangez en utilisant le fouet sur le batteur électrique jusqu’à l’obtention d’une crème légère et onctueuse. Réservez.





4


Compote de pommes
Pour préparer la compote de pommes, pelez les pommes et coupez-les en quartiers, enlevez le trognon et coupez-les en petits dés. Faites caraméliser le sucre dans une casserole à feu moyen. Ajoutez les pommes, la cannelle et la gousse de vanille, couvrez le tout et laissez cuire à feu moyen, en remuant de temps en temps, pendant environ 10 minutes, jusqu’à ce que les pommes soient tendres. Retirez ensuite la gousse de vanille.
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Pendant ce temps, enlevez le moule à manqué et découpez la base horizontalement de manière à obtenir trois couches. Placez une des couches sur une planche à gâteau. Étalez la compote de pommes sur la première couche, placez la deuxième couche par-dessus et pressez doucement. Étalez 4 cuillers à soupe de crème au beurre sur cette couche puis positionnez la troisième couche par-dessus. Laissez ensuite refroidir le gâteau pendant 1 heure environ.
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Décoration
Hachez finement le chocolat noir et faites-le fondre au bain-marie. Placez le gabarit d'émoji dans une pochette en plastique transparent. Mettez le chocolat fondu dans une poche à douille et formez le dessin en vous aidant du gabarit. Mettez ensuite les émojis en chocolat au réfrigérateur pendant 10 minutes. Étalez le reste de la crème au beurre sur le dessus et les côtés du gâteau en utilisant un couteau spatule pour former une couche lisse. Sortez les émojis du frigo juste avant de servir, enlevez-les avec précaution du papier sulfurisé et collez-les sur le côté du gâteau. Décorez le gâteau avec des décorations en sucre selon vos souhaits. 

Tip
Les couches de base peuvent rester au frigo 6 jours environ.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  231 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1277 kj
305kcal

20.02 g


12.54 g


22.42 g


21.11 g


7.36 g


5.92 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   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note












Recettes similaires

Autres recettes


Cupcakes citron meringués[image: Logo Image]
Pâtisserie


75 MinDifficile
Cupcakes citron meringués
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Charlotte aux framboises
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Gâteau de Pâques salé
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Cake Chauve-souris
Voir les détails de la recette






80 MinDifficile
Cake Chauve-souris









Cake avec petits lapins en pate à sucre[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinDifficile
Cake avec petits lapins en pate à sucre
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Petites Couronnes de Pâques
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Ingrédients
Pour la pâte
300 g debeurre
200 g desucre de canne
8 g deSucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
6oeufs
300 gcompote de pommes
360 g defarine
3 c. à c.Backin poudre à lever de Dr. Oetker
1 c. à c.cannelle
350 g depommes
15 g debicarbonate de sodium
Pour la crème au beurre
1Gousse Vanille de Dr. Oetker
500 g debeurre tendre
3 pincée desel
300 g desucre en poudre
10 g d'acid citric
Pour compote de pommes
800 g depommes
2 c. à c.sucre de canne
1 c. à c.cannelle
Pour la décoration
100 g dechocolat, noir - couverture
décorations en sucre


Voir les produits
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Pour la pâte
Préchauffez le four (chaleur voûte et sole : 170 °C). Pour la pâte, mettez le beurre, le sucre brun et le sucre vanille dans un grand bol et mélangez en utilisant le fouet sur le batteur électrique jusqu’à l’obtention d’une crème légère et onctueuse. Ajoutez les œufs un à un. Incorporez la sauce aux pommes dans le mélange aux œufs. Mélangez la farine avec la levure, le bicarbonate de soude et la cannelle, tamisez le tout et incorporez la préparation au mélange précédent. Lavez les pommes, séchez-les, épluchez-les, enlevez le trognon, râpez-les finement en utilisant la râpe à quatre faces et incorporez les pommes râpées dans la pâte à gâteau.
Four traditionnel: 170 °C
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Versez la pâte dans un moule à manqué chemisé de papier sulfurisé et lissez le dessus. Enfournez à mi-hauteur pendant environ 50 minutes. Il se peut que vous deviez couvrir le gâteau de papier aluminium après 35 minutes pour qu'il ne brunisse pas trop.
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Crème de beurre
Pour réaliser la crème au beurre, coupez la gousse de vanille dans le sens de la longueur et grattez les graines. Mettez les graines de vanille dans un bol avec le beurre, le sel, le sucre glace et l’acide citrique et mélangez en utilisant le fouet sur le batteur électrique jusqu’à l’obtention d’une crème légère et onctueuse. Réservez.
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Compote de pommes
Pour préparer la compote de pommes, pelez les pommes et coupez-les en quartiers, enlevez le trognon et coupez-les en petits dés. Faites caraméliser le sucre dans une casserole à feu moyen. Ajoutez les pommes, la cannelle et la gousse de vanille, couvrez le tout et laissez cuire à feu moyen, en remuant de temps en temps, pendant environ 10 minutes, jusqu’à ce que les pommes soient tendres. Retirez ensuite la gousse de vanille.
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Pendant ce temps, enlevez le moule à manqué et découpez la base horizontalement de manière à obtenir trois couches. Placez une des couches sur une planche à gâteau. Étalez la compote de pommes sur la première couche, placez la deuxième couche par-dessus et pressez doucement. Étalez 4 cuillers à soupe de crème au beurre sur cette couche puis positionnez la troisième couche par-dessus. Laissez ensuite refroidir le gâteau pendant 1 heure environ.
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Décoration
Hachez finement le chocolat noir et faites-le fondre au bain-marie. Placez le gabarit d'émoji dans une pochette en plastique transparent. Mettez le chocolat fondu dans une poche à douille et formez le dessin en vous aidant du gabarit. Mettez ensuite les émojis en chocolat au réfrigérateur pendant 10 minutes. Étalez le reste de la crème au beurre sur le dessus et les côtés du gâteau en utilisant un couteau spatule pour former une couche lisse. Sortez les émojis du frigo juste avant de servir, enlevez-les avec précaution du papier sulfurisé et collez-les sur le côté du gâteau. Décorez le gâteau avec des décorations en sucre selon vos souhaits. 

Tip
Les couches de base peuvent rester au frigo 6 jours environ.







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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