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12 Notes
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Cake Chauve-souris
10 portions
Difficile
80 



Terriblement délicieux, ce cake chauve-souris !


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ustensiles

Ingrédients
Pour le cake
Spray de Cuisson de Dr. Oetker

100 ml de
lait

150 g de
sucre

1 sachet
Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker

150 g de
beurre tendre

3
oeufs

220 g de
farine tamisée

1 sachet
Backin poudre à lever de Dr. Oetker

80 g de
chocolat


Pour la décoration
165 g de
sucre impalpable

Colorants de Dr. Oetker rouge et jaune

1 sachet
Glaçage au Chocolat de Dr. Oetker



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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Colorants de Dr. Oetker rouge et jaune
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Glaçage au Chocolat de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










80 min
1


Préchauffez le four à 180°C et graissez la forme de cake avec le spray de cuisson.





2


Battez le sucre avec le beurre. Ajoutez les œufs et le lait. Mélangez la farine tamisée et le Backin dans la pâte.





3


Faites fondre le chocolat au bain-marie dans un bol et ajouter 1/3 de la pâte, bien mélanger. Faites reposer le reste de la pâte au réfrigérateur.





4


Verser la pâte au chocolat dans le moule à cake graissé. Lissez le dessus et faites cuire au four environ 25 minutes, jusqu'à ce que la pâte ait légèrement augmenté de volume et soit devenue ferme. Enfoncez une brochette pour voir si le cake est cuit. Si rien ne reste accroché sur la brochette, il est prêt. Laisser le cake refroidir pendant 5 minutes dans le moule. Ensuite, placez le cake au chocolat sur une grille pour le laisser refroidir complètement.





5


Couper le cake au chocolat en 6 morceaux, de sorte que vous puissiez facilement couper une chauve-souris de n'importe quel morceau. Utilisez un dessin imprimé et découpé de chauve-souris ou une forme de cuisson de chauve-souris (en vente dans les magasins d’articles de cuisine). Vous gardez la forme mieux en place à l’aide de bâtonnets. Découpez la forme avec un couteau très tranchant. Assurez-vous que toutes les chauves-souris coupées sont de la même taille et qu’elles s’adaptent bien dans le moule si vous les mettez à la verticale.





6


Sortez le reste de la pâte du réfrigérateur et laissez reposer 5 minutes. Préchauffez le four à 210 °.





7


Versez ensuite 1/3 de la pâte dans le moule graissé. Assurez-vous que le fond est complètement recouvert. Placez les chauves-souris coupées à la verticale, sur toute la longueur du moule. Elles doivent correspondre parfaitement les unes aux autres.





8


Versez ensuite 1/3 de la pâte dans le moule graissé. Assurez-vous que le fond est complètement recouvert. Placez les chauves-souris coupées à la verticale, sur toute la longueur du moule. Elles doivent correspondre parfaitement les unes aux autres.





9


Versez avec précaution le reste du mélange sur les chauves-souris. Lisser le haut. Tapotez soigneusement le moule pour que le mélange soit bien placé autour des chauves-souris. Ceci empêche le mélange de s'écouler en dehors de la forme pendant la cuisson. Assurez-vous que les chauves-souris soient complètement recouvertes du mélange pour créer l'effet de surprise.





10


Remettez le gâteau au four. Après 15 minutes, baisser la température du four à 160 °C. Cuire le gâteau pendant environ 25 minutes. Laissez le gâteau reposer pendant 10 minutes, retirez-le du moule et laissez-le refroidir sur une grille.





11


Assurez-vous que le gâteau a complètement refroidi avant de commencer à décorer, car votre glaçage au chocolat se figera plus rapidement s'il est froid. Préparer le glaçage au chocolat Dr. Oetker selon les instructions sur l'emballage. Étalez le glaçage préparé sur le dessus du gâteau afin qu'il puisse couler sur les bords. Laissez le glaçage se raffermir avant de poursuivre.





12


Disposez le glaçage orange dans un mouvement rapide en diagonale, d'avant en arrière, sur le glaçage au chocolat pour le décorer. Laissez reposer quelques minutes avant de servir le cake.
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Conseils pour les recettes
Conservez les derniers morceaux de gâteau au chocolat pour les cakepops .











Conseils

Morceaux restants: Conservez les derniers morceaux de gâteau au chocolat pour les <a href="https://www.oetker.be/be-fr/nos-recettes/r/popcakes-citrouilles.html">cakepops </a>.


Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  119 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1591 kj
380kcal

17.96 g


11.65 g


37.75 g


34.85 g


14.50 g


3.92 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


Tarte Tatin[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinDifficile
Tarte Tatin
Voir les détails de la recette






40 MinDifficile
Tarte Tatin









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









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









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


60 MinDifficile
Cake avec petits lapins en pate à sucre
Voir les détails de la recette






60 MinDifficile
Cake avec petits lapins en pate à sucre









Cake à la brésilienne[image: Logo Image]
Pâtisserie


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






40 MinDifficile
Cake à la brésilienne
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Pâtisserie


70 MinDifficile
Gâteau glamour
Voir les détails de la recette






70 MinDifficile
Gâteau glamour












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Facebook - Pizzas
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Facebook - Pâtisserie
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Instagram - Pâtisserie
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Instagram - Pizza
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YouTube
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Pinterest









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



















Recettes & Produits



Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker
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À propos de Dr. Oetker



À propos de Oetker
Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale
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