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Current rating 5. Click to rate.
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2 Notes

525

Gâteau de Pâques avec des œufs de Pâques
8 - 12 pièces
Intermédiaire
60 



Gâteau de Pâques rapide pour 8 personnes que vous pouvez facilement décorer à votre guise.


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ustensiles
Pour la décoration

Moule à tarte



Ingrédients
Pour la pâte
150 g de
 farine

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

2 c. à s.
 sucre

environ 1 pincée de
 sel

1
 œuf

75 g de
 beurre


Pour le remplissage
600 ml de
 lait

environ 1 pincée de
 sel

100 g de
 semoule (de blé)

75 g de
 beurre

100 g de
 sucre

1 sachet
 Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker

½
 jus de citron

3
 jaunes d'oeufs

50 g de
 raisins secs

50 g d'
 amandes en poudre

3
 blancs d'oeufs


Pour la décoration
environ 1 - 2 c. à s.
 sucre impalpable

 Pâte à sucre Blanche de Dr. Oetker

 Crayons de Dr. Oetker



Voir les produits
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker
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Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
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Crayons de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










60 min
1


Préparation
Temps de cuisson et température du four
 Four électrique : 200 °C / Four à chaleur tournate : 180 °C / Four à gaz : niveau 2 - 4 / Temps de cuisson : 45 min





2


Mélangez la farine avec la Backin et tamisez-la sur le plan de travail. Faites un puits au milieu et ajoutez le sucre, le sel et l'œuf. Mélangez-le pour obtenir une pâte épaisse. Ajouter le beurre coupé en petits morceaux, couvrir de farine et pétrir rapidement pour obtenir une pâte lisse. Laissez la pâte reposer au réfrigérateur.





3


Portez le lait à ébullition avec le sel. Versez la semoule de blé dans le lait et laissez mijoter pendant 5 minutes à feu doux. Laissez-le refroidir. Battez le beurre en crème et ajoutez peu à peu 50 g de sucre, le sucre vanillé, le jus de citron et les jaunes d'œufs jusqu'à ce que le mélange soit crémeux et clair. Ajoutez le mélange à base de lait, puis les raisins secs et les amandes. Battez les blancs en neige, puis ajoutez le reste du sucre (50 g) tout en remuant. Ajoutez les blancs d'œufs au mélange.





4


Graissez un moule à charnière avec du beurre. Façonner la pâte en un cercle d'environ 30 cm et placez-la dans le moule. Versez la garniture et lissez-la. Faites cuire le gâteau dans la partie inférieure du four, puis laissez-le refroidir sur une grille.





5


Étalez la pâte à sucre afin d’obtenir une fine couche. Découpez-y plusieurs œufs et décorez-les avec les crayons. Saupoudrez le bord du gâteau de sucre glace et décorez avec les oeufs en pâte à sucre.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  141 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1063 kj
254kcal

13.31 g


6.75 g


21.45 g


14.97 g


11.74 g


2.87 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


Biscuit roulé aux fraises et au yoghourt[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Biscuit roulé aux fraises et au yoghourt
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Biscuit roulé aux fraises et au yoghourt









Tarte crumble et crème pâtissiere[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Tarte crumble et crème pâtissiere
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Tarte crumble et crème pâtissiere









Tarte à la cerise et pudding vanille[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
Tarte à la cerise et pudding vanille
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Tarte à la cerise et pudding vanille









Meringues Sapin[image: Logo Image]
Pâtisserie


15 MinIntermédiaire
Meringues Sapin
Voir les détails de la recette






15 MinIntermédiaire
Meringues Sapin









Gâteau de Noël - bonhomme de neige[image: Logo Image]
Pâtisserie


240 MinIntermédiaire
Gâteau de Noël - bonhomme de neige
Voir les détails de la recette






240 MinIntermédiaire
Gâteau de Noël - bonhomme de neige









Gâteau de Pâques à l'avocat[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Gâteau de Pâques à l'avocat
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Gâteau de Pâques à l'avocat









Barres au potiron sans gluten[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Barres au potiron sans gluten
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Barres au potiron sans gluten












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Ustensiles
Pour la décoration

Moule à tarte



Ingrédients
Pour la pâte
150 g defarine
1 c. à c.Backin poudre à lever de Dr. Oetker
2 c. à s.sucre
environ 1 pincée desel
1œuf
75 g debeurre
Pour le remplissage
600 ml delait
environ 1 pincée desel
100 g desemoule (de blé)
75 g debeurre
100 g desucre
1 sachetSucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
½jus de citron
3jaunes d'oeufs
50 g deraisins secs
50 g d'amandes en poudre
3blancs d'oeufs
Pour la décoration
environ 1 - 2 c. à s.sucre impalpable
Pâte à sucre Blanche de Dr. Oetker
Crayons de Dr. Oetker


Voir les produits
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1


Préparation
Temps de cuisson et température du four
 Four électrique : 200 °C / Four à chaleur tournate : 180 °C / Four à gaz : niveau 2 - 4 / Temps de cuisson : 45 min





2


Mélangez la farine avec la Backin et tamisez-la sur le plan de travail. Faites un puits au milieu et ajoutez le sucre, le sel et l'œuf. Mélangez-le pour obtenir une pâte épaisse. Ajouter le beurre coupé en petits morceaux, couvrir de farine et pétrir rapidement pour obtenir une pâte lisse. Laissez la pâte reposer au réfrigérateur.





3


Portez le lait à ébullition avec le sel. Versez la semoule de blé dans le lait et laissez mijoter pendant 5 minutes à feu doux. Laissez-le refroidir. Battez le beurre en crème et ajoutez peu à peu 50 g de sucre, le sucre vanillé, le jus de citron et les jaunes d'œufs jusqu'à ce que le mélange soit crémeux et clair. Ajoutez le mélange à base de lait, puis les raisins secs et les amandes. Battez les blancs en neige, puis ajoutez le reste du sucre (50 g) tout en remuant. Ajoutez les blancs d'œufs au mélange.





4


Graissez un moule à charnière avec du beurre. Façonner la pâte en un cercle d'environ 30 cm et placez-la dans le moule. Versez la garniture et lissez-la. Faites cuire le gâteau dans la partie inférieure du four, puis laissez-le refroidir sur une grille.





5


Étalez la pâte à sucre afin d’obtenir une fine couche. Découpez-y plusieurs œufs et décorez-les avec les crayons. Saupoudrez le bord du gâteau de sucre glace et décorez avec les oeufs en pâte à sucre.







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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