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INGREDIENTS POUR UN GATEAU
GATEAU A LA VANILLE

275 q de farine

1 cuillerée & saupe de levure chimique
1 pincée de hicarbonate de soude
1/2 cuillerée 4 café de sel
110 g de beurre doux

290 g de sucre en poudre

3 ufs

245 ml de lait

1 cuillere @ café d'extrait de vanille

CREME AU BEURRE
45 g de faring

240 ml de lait

110 g de beurre doux
45 g de faring

5 ml d'extrait de vanille

De la eréme au beurre rose dans le géteau ?
#hjoutez de lo purée de framboises ou un
olorant alimentaire rose ¢ 1/3 de votre créme
eurrei

GANACHE AU CHOCOLAI
275 g de chocolat pur
750 g de créme fouettée
1/2 cuillerée o café de sel

DECORATION

Fleurs comestibles au choix

Airelles

Fruits de la passion

Eventuellement meringues faites maison
Chocolat

GATEAU
« MAMAN EST
GENTILLE! »

MODE DE PREPARATION

Préchauffez le four a 180°C et beurrez un moule rond (environ 20 cm de diametre)
puis saupoudrez de farine. Tamisez et mélangez la farine, la levure, le bicarbonate
de soude et le sel. Mélangez le beurre ef le sucre. Ajoutez les ceufs un par un.
Mettez le mixer a vitesse réduite et incorporez progressivement le mélange de
farine. Versez ensuite le lait ef la vanille et mélangez doucement jusqu’a obtenir
un fout homogene. Faites cuire le gdteau durant 40 min puis laissez-le refroidir
sur une grille.

Préparez entretemps la créme au beurre. Tamisez la farine au-dessus d‘une casserole
contenant le lait. Portez & ébullition en remuant. Dés que le mélange bout, baissez
le feu et laissez encore cuire 5 min en remuant. Laissez refroidir a température
ambiante. Mélangez le beurre et le sucre. Ajoutez le mélange au beurre refroidi
puis la vanille. Laissez durcir le gdteau au frigo puis coupez-le en trois tranches
horizontales. Superposez-les avec une bonne couche de créme au beurre entre elles.
Badigeonnez le reste du gdteau avec le restant de la créme au beurre ef laissez le
tout se raffermir au frigo.

Pour la ganache, faites chauffer la créme fouettée dans une casserole jusqu'a
ébullition. Mettez a feu doux et incorporez le chocolat coupé en petits morceaux.
Laissez en premier lieu reposer 5 min puis remuez doucement, avec une spatule,
jusqu'a ce que le chocolat et la créme fouettée soient parfaitement mélangés.
Ajoutez le sel @ la fin. Laissez la ganache refroidir un peu ef couvrez délicatement le
dessus du gdteau refroidi, cuillerée aprés cuillerée. Poussez le chocolat par endroits
au-dessus du bord pour recouvrir les cdtés.

Et le plus beau pour terminer : la décoration ! Décorez avec les plus belles fleurs
comestibles, du chocolat, des fruits au choix, et éventuellement de belles meringues.

Bonne féte des Méres!




