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0 Notes


Cake avec petits lapins en pate à sucre
environ 15 pièces
Difficile
60 



Ces adorables petits lapins en pâte à sucre décorent notre cake.
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Ingrédients

Préparation




Ustensiles

Ingrédients
Pour la pâte
1 préparation pour
Cake de Dr. Oetker

175 g de
beurre tendre

4
oeufs

50 g de
amandes en poudre


Pour badigeonner
3 c. à s.
confiture d'abricots


Pour la décoration
2 emb. de
Pâte à sucre Blanche de Dr. Oetker

un peu de
cacao en poudre

Crayons Chocolat de Dr. Oetker

quelques
carottes  en massepain



Voir les produits
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Préparation:


Préparation:










60 min
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La préparation
Placez la grille à mi-hauteur du four. Préchauffez le four. Graissez le moule avec du beurre et saupoudrez-le d'une fine couche de farine.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C
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La pâte
Versez la préparation dans un bol. Ajoutez le reste des ingrédients. Malaxez le tout à l'aide d'un batteur électrique, d'abord à vitesse minimale, puis à vitesse maximale pendant environ 3 minutes, jusqu'à l'obtention d'une pâte bien lisse. Versez la dans le moule à cake. Placez le moule sur la grille du four. Après environ 15 minutes de cuisson, entaillez le gâteau (environ 1 cm de profondeur) sur toute sa longueur à l'aide d'un couteau pointu.
Temps de cuisson: 50 Minutes

  Laissez reposer le gâteau dans son moule pendant 10 minutes, puis démoulez-le et laissez-le refroidir sur une grille.
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La confiture
Portez la confiture à ébullition et étalez-la sur le gâteau.
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Les lapins
Mettez de côté un morceau de pâte à sucre blanche de la taille d'une noisette pour réaliser les yeux, les dents et les pattes du lapin. Conservez-le de préférence dans un sachet de congélation pour éviter qu'il sèche. Mélangez du cacao au reste de la pâte à sucre afin d'obtenir une couleur brune. Pour le postérieur du lapin, prenez de la pâte à sucre brune et formez une petite boule d'environ 4 cm de diamètre et 3 d'environ 1 cm de diamètre. Collez une petite boule sur la grande boule à l'aide d'un cure-dents. Donnez une forme ovale aux deux dernières boules, aplatissez-les un peu et collez-les sur le côté de la grande boule à l'aide d'un cure-dents. Prenez la pâte à sucre blanc et réalisez 3 petites taches blanches et une un peu plus grande pour chacune des deux pattes. Collez-les ensuite sous les pattes à l'aide du cure-dents.
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Les lapins
Pour la partie haute du corps, prenez un morceau de pâte à sucre de la taille d'une noisette et réalisez un rouleau d'environ 5 cm de long. Prenez un autre morceau de pâte à sucre et formez une goutte d'environ 5 cm de hauteur. Réalisez une entaille d'environ 2 cm sur le haut de la tête, écartez légèrement les oreilles et dessinez les pavillons des oreilles avec le dos d'un couteau (figure 1). Pressez et collez la tête sur le rouleau à l'aide d'un cure-dents. Prenez un petit morceau de pâte à sucre, formez une boule d'environ 2 mm de diamètre et collez-la sur la tête en guise de nez à l'aide d'un cure-dents. Pour les yeux, aplatissez deux petites boules de pâte à sucre blanche et collez-les au-dessus du nez à l'aide d'écriture décorative. Dessinez les pupilles à l'aide d'écriture décorative noire. Sous le nez, collez deux dents de lapin réalisées à partir de la pâte à scure blanche.
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La décoration
Déroulez le reste de la pâte à sucre et étendez-la unilatéralement sur du papier cuisson (sur environ 38 cm de long, figure 2). Posez la couverture de la pâte à sucre avec la feuille (au-dessus) sur le gâteau. Retirez délicatement la feuille, appuyez sur les côtés tout en lissant les faux plis et découpez la pâte à sucre qui dépasse. Donnez un effet « grignoté » à quelques carottes à l'aide d'un emporte-pièce dentelé et collez-les sur le gâteau à l'aide d'écriture décorative. Piquez le reste des carottes dans la couverture de pâte à sucre du gâteau. Pour les lapins, réalisez deux petits creux à l'aide d'une cuillère et collez les lapins à l'aide d'un cure-dents. Si vous le souhaitez, vous pouvez également fixer quelques miettes autour des lapins à l'aide d'un cure-dents.

Servez le gâteau immédiatement, de préférence, et ne le mettez pas au réfrigérateur.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  81 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1679 kj
401kcal

25.19 g


14.10 g


37.51 g


30.43 g


3.18 g


2.55 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


Charlotte aux framboises[image: Logo Image]
Pâtisserie


15 MinDifficile
Charlotte aux framboises
Voir les détails de la recette






15 MinDifficile
Charlotte aux framboises









Petites Couronnes de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinDifficile
Petites Couronnes de Pâques
Voir les détails de la recette






40 MinDifficile
Petites Couronnes de Pâques
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Pâtisserie


15 MinDifficile
Macarons poussins
Voir les détails de la recette






15 MinDifficile
Macarons poussins









Gâteau à la crème au beurre[image: Logo Image]
Pâtisserie


435 MinDifficile
Gâteau à la crème au beurre
Voir les détails de la recette






435 MinDifficile
Gâteau à la crème au beurre









Cake aux pommes aux émojis[image: Logo Image]
Pâtisserie


360 MinDifficile
Cake aux pommes aux émojis
Voir les détails de la recette






360 MinDifficile
Cake aux pommes aux émojis
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Pâtisserie


40 MinDifficile
Cake à la brésilienne
Voir les détails de la recette






40 MinDifficile
Cake à la brésilienne
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Pâtisserie


40 MinDifficile
Tarte Tatin
Voir les détails de la recette






40 MinDifficile
Tarte Tatin












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Scroll to top

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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