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5 Notes

555

Drip cake au chocolat
6 portions
Intermédiaire
110 



Le rêve chocolaté, un vrai régal !


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ustensiles
Matériel

moule à charnière (ø 18 cm)


Balance


bol


couteau spatule


fouet électrique



Ingrédients
Pour le biscuit
4
 oeufs

150 g de
 sucre

1 sachet
 Sucre Vanille de Dr. Oetker

150 g de
 farine

1 sachet
 Backin poudre à lever de Dr. Oetker


Pour la crème au beurre Nutella
250 g de
 beurre tendre

2 c. à s.
 sucre en poudre

2 c. à s.
 Nutella®


Pour le fourrage
400 g de
 crème fraîche

2 sachets
 Klop-Fix de Dr. Oetker

2 sachets
 Sucre Vanille de Dr. Oetker


Pour la décoration
1 sachet
 Glaçage au Chocolat de Dr. Oetker

 Topping Chocolat de Dr. Oetker

 Décors Arc-en-ciel de Dr. Oetker



Voir les produits
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Sucre Vanille de Dr. Oetker
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker
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Klop-Fix de Dr. Oetker
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Sucre Vanille de Dr. Oetker
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Glaçage au Chocolat de Dr. Oetker
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Topping Chocolat de Dr. Oetker
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Décors Arc-en-ciel de Dr. Oetker






Préparation:


Total:










110 min
Préparation:

60 min
1


Préchauffez le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C





2


Graissez un moule démontable avec un spray de cuisson. Fouettez les oeufs au fouet électrique jusqu’à ce qu’ils soient mousseux (1 min au réglage le plus élevé). Mélangez le sucre avec le sucre vanillé et incorporez-le au mélange d’oeufs. Battez pendant environ 2 minutes. Ensuite mélangez la farine avec le Backin et mélangez l’ensemble sous le mélange d’oeufs. Versez finalement la pâte dans le moule. Faites cuire le gâteau dans le four préchauffé pendant environ 50 minutes (au fond du four sur une grille).





3


Pour le fourrage, battez fermement la crème fouettée avec le Klop-Fix et le sucre vanillé. Pour la crème au beurre tartine au chocolat, fouettez le beurre au batteur électrique jusqu’à obtention d’une masse légère et claire. Ajoutez le sucre en poudre et continuez à mélanger jusqu’à ce que le sucre ne soit plus visible. Ajoutez finalement le tartine au chocolat et mélangez encore une fois jusqu’à obtention d’un consistance lisse. Laissez refroidir le biscuit sur la grille et retirez délicatement le papier sulfurisé. Coupez la génoise deux fois horizontalement.





4


La composition du gâteau: déposez une première tranche de biscuit sur une assiette de service et recouvrez-la d’une couche de chantilly. Placez la tranche suivante de génoise sur le dessus et recouvrez-la également d’une couche de crème fouettée. Faites de même avec le troisième disque. Pour ce dernier disque, assurez-vous que la face coupée de l’éponge est sur le dessus pour obtenir un dessus plat.





5


Badigeonner les côtés et le dessus avec la crème au beurre et lissez complètement avec un couteau. Pour l’effet drip: faites chauffer le sachet de glaçage au chocolat et pétrissez bien. Coupez un coin du sachet et formez une fine couche sur le dessus du gâteau.





6


Décorez avec des confettis Arc-en-ciel, le Topping Chocolat, des fruits frais et des cookies au chocolat.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  232 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1658 kj
396kcal

30.49 g


13.00 g


19.88 g


17.94 g


14.55 g


4.17 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 aux herbes et aux carottes[image: Logo Image]
Pâtisserie


90 MinIntermédiaire
Tarte aux herbes et aux carottes
Voir les détails de la recette






90 MinIntermédiaire
Tarte aux herbes et aux carottes









Tarte au citron meringuée[image: Logo Image]
Pâtisserie


25 MinIntermédiaire
Tarte au citron meringuée
Voir les détails de la recette






25 MinIntermédiaire
Tarte au citron meringuée









Anges de Noël[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Anges de Noël
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Anges de Noël









Pain paysan au lard[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Pain paysan au lard
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Pain paysan au lard









Donuts glamours[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Donuts glamours
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Donuts glamours









Drip-cake[image: Logo Image]
Pâtisserie


70 MinIntermédiaire
Drip-cake
Voir les détails de la recette






70 MinIntermédiaire
Drip-cake









Petits lapins choco[image: Logo Image]
Pâtisserie


12 MinIntermédiaire
Petits lapins choco
Voir les détails de la recette






12 MinIntermédiaire
Petits lapins choco












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Facebook - Pâtisserie
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Instagram - Pâtisserie
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Instagram - Pizza
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Scroll to top
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Drip cake au chocolat
Préparation:110 Intermédiaire6 portions
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Ustensiles
Matériel

moule à charnière (ø 18 cm)


Balance


bol


couteau spatule


fouet électrique



Ingrédients
Pour le biscuit
4oeufs
150 g desucre
1 sachetSucre Vanille de Dr. Oetker
150 g defarine
1 sachetBackin poudre à lever de Dr. Oetker
Pour la crème au beurre Nutella
250 g debeurre tendre
2 c. à s.sucre en poudre
2 c. à s.Nutella®
Pour le fourrage
400 g decrème fraîche
2 sachetsKlop-Fix de Dr. Oetker
2 sachetsSucre Vanille de Dr. Oetker
Pour la décoration
1 sachetGlaçage au Chocolat de Dr. Oetker
Topping Chocolat de Dr. Oetker
Décors Arc-en-ciel de Dr. Oetker


Voir les produits
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1


Préchauffez le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C





2


Graissez un moule démontable avec un spray de cuisson. Fouettez les oeufs au fouet électrique jusqu’à ce qu’ils soient mousseux (1 min au réglage le plus élevé). Mélangez le sucre avec le sucre vanillé et incorporez-le au mélange d’oeufs. Battez pendant environ 2 minutes. Ensuite mélangez la farine avec le Backin et mélangez l’ensemble sous le mélange d’oeufs. Versez finalement la pâte dans le moule. Faites cuire le gâteau dans le four préchauffé pendant environ 50 minutes (au fond du four sur une grille).





3


Pour le fourrage, battez fermement la crème fouettée avec le Klop-Fix et le sucre vanillé. Pour la crème au beurre tartine au chocolat, fouettez le beurre au batteur électrique jusqu’à obtention d’une masse légère et claire. Ajoutez le sucre en poudre et continuez à mélanger jusqu’à ce que le sucre ne soit plus visible. Ajoutez finalement le tartine au chocolat et mélangez encore une fois jusqu’à obtention d’un consistance lisse. Laissez refroidir le biscuit sur la grille et retirez délicatement le papier sulfurisé. Coupez la génoise deux fois horizontalement.





4


La composition du gâteau: déposez une première tranche de biscuit sur une assiette de service et recouvrez-la d’une couche de chantilly. Placez la tranche suivante de génoise sur le dessus et recouvrez-la également d’une couche de crème fouettée. Faites de même avec le troisième disque. Pour ce dernier disque, assurez-vous que la face coupée de l’éponge est sur le dessus pour obtenir un dessus plat.





5


Badigeonner les côtés et le dessus avec la crème au beurre et lissez complètement avec un couteau. Pour l’effet drip: faites chauffer le sachet de glaçage au chocolat et pétrissez bien. Coupez un coin du sachet et formez une fine couche sur le dessus du gâteau.





6


Décorez avec des confettis Arc-en-ciel, le Topping Chocolat, des fruits frais et des cookies au chocolat.







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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En savoir plus
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