€. LES RECETTES DE COOK AND RECORD Suuf

LE GATEAU DONUT

INFORMATIONS :
e 30mn de préparation
e Niveau débutant
e 8 personnes

INGREDIENTS :
e 1909 de farine
1509 de sucre
150g de beurre
1 cuillere o café de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé
S oeufs
1 pincée de sel
pdte O tartiner
2009 de chocolat au lait
vermicelle colorés et au chocolat




REALISATION DE LA PATE A GATEAU :

e 1909 de farine

1509 de sucre

1509 de beurre

1 cuillere o café de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé

S oeufs

1 pincée de sel

Mélanger 190g de farine avec 150g de sucre, 1 cuillere o café de levure
chimique, 1 sachet de sucre vanillé et 1 pincée de sel.

Incorporer 5 oeufs puis 150g de beurre fondu.

REALISATION DU GATEAU :
e pate atartiner

Congeler, pendant 2h, 8 glagons de pate & tartiner.
Mettre la pdte 0 gdteau dans un moule en couronne beurré.

Déposer les 8 glagons de pdte a tartiner sur le dessus de la paote et
enfourner 30mn & 180°.

REALISATION DE LA DECORATION :

e 2009 de chocolat au lait
e vermicelle colorés et au chocolat

Démouler le gateau sur le plat de service.

L'enduire de 2009 de chocolat au lait fondu (fagcon “Donut’) et
saupoudrer de vermicelles colorés et au chocolat.




