Difficult¢ YK
Gateau, Butternut

INGREDIENTS
Pour le gateau : Pour le glacage :
200¢g de farine 200g de philadelphia
300g chair butternut rapée 4 cas de sucre glace
130g de beurre fondu 1 demie cac poudre de vanille
120g de sucre des décors en sucre

50g d'amandes en poudre
1cc et demie de cannelle
1 pincée de sel
1g de levure chimique

2 ocufs

INSTRUCTIONS

o Commence par réaliser le glacage :

e ATlaide d’un batteur électrique, fouette le philadelphia avec le sucre
glace, la vanille jusqu’a ce que le mélange soit bien homogene.

e Recouvre le tout de papier film alimentaire et réserve au frais.

o Réalise le gateau :

o Préchauffe ton four a 180°.

o Clarifie les oeufs : sépare les blancs des jaunes.

* Fouelles les jaunes avec le sucre, le sel et la cannelle pour faire blanchir
le mélange.

o Ajoute la farine, la levure, la poudre d’amande, le beurre fondu et
incorpore le tout avec une maryse.

o Incorpore la chair de butternut rapée.

e ATaide d’un batteur électrique, fouette les blancs pour les monter en
neige et incorpore-les au mélange précédant avec ta maryse.

e Verse la préparation obtenue dans un moule de 20cm de diametre
préalablement beurré.
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https://www.latelierderoxane.com/accueil/521-mixeur-plongeant-hachoir-3-en-1.html
https://www.latelierderoxane.com/accueil/300-coffret-ustensiles-de-patisserie.html
https://www.latelierderoxane.com/accueil/355-moule-aluminium-haut-20cm-x-h-10-cm.html

o Enfourne pendant 45 minutes : Vérifie la cuisson en plantant une lame
de couteau au centre de ton gateau, celle-ci doit ressortir seche sinon,
prolonge la cuisson de quelques minutes.

o Alasortie du four démoule le gateau et laisse le refroidir sur une grille.

e Apres 20 minutes emballe-le dans du papier film alimentaire et place-le
au frais pour un complet refroidissement.

e Un fois le gateau compléetement refroidis, dépose le sur un support ou
une assiette plate.

« Verse le glacage sur le dessus de ton gateau et lisse grossierement a
I'aide d’une spatule coudée.

o Saupoudre le tout avec des décors en sucre.

CONSERVATION

Le gflteau :1 la courge glacé S€ conserve biCl’l emballé d’dl’lS une boite

hermétique pendant 48h au 1‘éfrigérateur.
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https://www.latelierderoxane.com/accueil/420-grille-patisserie-25-x-40-cm.html
https://www.latelierderoxane.com/31-boites-et-supports-a-gateaux
https://www.latelierderoxane.com/accueil/419-mini-spatule-coudee-inox.html

