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0 Notes


Fault line cake
12 portions
Intermédiaire
240 



Délicieux gâteau rose avec des paillettes colorées


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ustensiles
Matériel

papier de cuisson


moule à charnière (ø 18 cm)


Balance


bol


fouet électrique


Râpe



Ingrédients
Pour la pâte
250 g de
beurre tendre

180 g de
sucre

1 pincée de
sel

4
œufs

2
citrons

250 g de
farine

70 g de
maïzena

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

130 ml de
babeurre (max. 1 % de matières grasses)


Pour la garniture
1
citron

60 g de
sucre glace

2 sachets
Klop-Fix de Dr. Oetker

250 g de
mascarpone réfrigéré (80 % de matières grasses)

400 ml de
crème fraîche réfrigérée (30 % de matières grasses)


Pour la crème au beurre
1 pincée de
sel

250 g de
sucre glace

5 gouttes de
Arôme Citron de Dr. Oetker

250 g de
beurre

0 emb. de
Colorants de Dr. Oetker Rouge


Pour la décoration
Décors Arc-en-ciel de Dr. Oetker



Voir les produits
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker
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Klop-Fix de Dr. Oetker
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Arôme Citron de Dr. Oetker
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Colorants de Dr. Oetker Rouge
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Décors Arc-en-ciel de Dr. Oetker






Préparation:


Total:










240 min
Préparation:

120 min
1


Pour la pâte
Préchauffez le four (chaleur voûte et sole : 180 °C). Tapissez le fond de deux moules à charnière avec du papier de cuisson. À l’aide du fouet électrique, battez ensemble le beurre, le sucre et le sel jusqu’à obtenir une crème légère et mousseuse. Ajoutez les œufs un à un. Lavez les citrons à l’eau chaude. Séchez, puis râpez le zeste. Pressez le jus. Dans un deuxième bol, mélangez la farine, la maïzena, la poudre à lever et le zeste de citron. Ajoutez progressivement le mélange de farine, le babeurre et le jus de citron au mélange de beurre, en alternant entre les trois. Fouettez continuellement avec le fouet électrique jusqu’à obtenir une pâte lisse. Répartissez la pâte de façon égale dans les deux moules à charnière et enfournez pendant environ 40 minutes. Sortez du four et laissez les gâteaux refroidir complètement. Déverrouillez les moules à charnière et retirez le papier de cuisson. Coupez chaque gâteau en deux horizontalement de façon à obtenir quatre couches de gâteau.





2


Pour la garniture
Pendant ce temps, pour la garniture, lavez le citron à l’eau chaude, séchez-le et râpez le zeste. Mélangez le zeste au sucre glace et de Klop-Fix. Utilisez le fouet du batteur électrique pour battre le mascarpone jusqu’à ce qu’il soit lisse, en ajoutant progressivement la crème. Dès que le mélange commence à se raffermir, ajoutez lentement le mélange de sucre glace et de Klop-Fix, et battez jusqu’à ce que le mélange soit ferme.
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Placez le premier rond de gâteau sur une planche à gâteau et étalez une couche de garniture par-dessus. Placez le deuxième rond de gâteau sur le premier et étalez une couche de garniture par-dessus. Placez le troisième rond de gâteau sur le deuxième et étalez une couche de garniture par-dessus. Enfin, placez le quatrième rond de gâteau et placez le tout au réfrigérateur pour le laisser refroidir.
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Pour la crème au beurre
Pendant ce temps, pour la crème au beurre, à l’aide du fouet électrique, mélangez le beurre, le sucre glace, le sel et l’Arôme Citron jusqu’à obtenir une crème blanche et mousseuse ; cela peut prendre quelques minutes. Colorez ensuite avec le colorant alimentaire rouge (env. 10 gouttes).
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Pour la décoration
Étalez uniformément une partie de la crème au beurre sur les côtés du gâteau dans la partie centrale. Répartissez à la main les décors sur la crème au beurre. Maintenant, nappez le reste du gâteau uniformément avec la crème au beurre en évitant de couvrir la partie centrale recouverte des décors. Réservez à nouveau au frais avant de servir.
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Conseils pour les recettes
Si vous n'avez pas de stabilisateur de crème fouettée, vous pouvez utiliser 1 cuillère à café de fécule de maïs par paquet (8 g). Pour étaler la crème au beurre, il est préférable d'utiliser une palette pour appliquer une généreuse portion de crème au beurre sur la surface. Lissez-la en utilisant un grattoir à pâte sur le côté du gâteau. Le reste de la crème peut être mis de côté dans un bol. L'utilisation du beurre dans la crème au beurre et la réfrigération du gâteau au réfrigérateur permettent de s'assurer que les bords du gâteau sont bien nets. 











Conseils

Astuce: Si vous n'avez pas de stabilisateur de crème fouettée, vous pouvez utiliser 1 cuillère à café de fécule de maïs par paquet (8 g). Pour étaler la crème au beurre, il est préférable d'utiliser une palette pour appliquer une généreuse portion de crème au beurre sur la surface. Lissez-la en utilisant un grattoir à pâte sur le côté du gâteau. Le reste de la crème peut être mis de côté dans un bol. L'utilisation du beurre dans la crème au beurre et la réfrigération du gâteau au réfrigérateur permettent de s'assurer que les bords du gâteau sont bien nets.&nbsp;


Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  217 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1578 kj
377kcal

26.81 g


13.60 g


25.37 g


21.31 g


12.11 g


12.39 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


Gâteau de Pâques avec des œufs de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Gâteau de Pâques avec des œufs de Pâques
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Gâteau de Pâques avec des œufs de Pâques









Tartelettes à la frangipane[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Tartelettes à la frangipane
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Tartelettes à la frangipane









Pain - recette de base[image: Logo Image]
Pâtisserie


105 MinIntermédiaire
Pain - recette de base
Voir les détails de la recette






105 MinIntermédiaire
Pain - recette de base









Tourte aux noix[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Tourte aux noix
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Tourte aux noix









Etoiles à la confiture de framboises[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Etoiles à la confiture de framboises
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Etoiles à la confiture de framboises
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Pâtisserie


240 MinIntermédiaire
Flamingo Cake
Voir les détails de la recette






240 MinIntermédiaire
Flamingo Cake









Cupcakes Chocolat Pur[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Cupcakes Chocolat Pur
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Cupcakes Chocolat Pur












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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