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Gâteau au chocolat fourré à la crème et aux oranges



Gâteau au chocolat fourré à la crème et aux oranges
À fondre de plaisir! Ce gâteau au chocolat garni de crème à l'orange est tout simplement divin!

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(2.8 étoiles / 4 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteur du moule	haut (env. 6 cm)
	bas (env. 2 cm)





Diamètre (en cm)*

RéinitialiserConvertir





moule à charnière de 26-28 cm Ø


	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé pour le fond du moule
	beurre pour les côtés du moule
	1 tasse de 2,5 dl
	Pâte:
	3	œufs à température ambiante
	1 - 1½ 
tasse	de sucre
	½ - 1 
tasse	de sucre glace
	1 
sachet	de sucre vanillé
	1 
pincée	de sel
	125 
g	de beurre ramolli
	½ 
tasse	de cacao en poudre (non sucré)
	2 
tasses	de farine
	1 
sachet	de poudre à lever
	1 
tasse	de lait
	100 
g	de chocolat noir haché
	Garniture:
	225 
g	de séré à la crème
	250 
g	de mascarpone suisse
	3 - 4 
cs	de sucre
	1	orange pressée
	2 - 3 
cs	de confiture, p. ex. d'orange ou d'abricot
	3 - 4	oranges (en fonction de leur taille) pelées à vif et découpées en petits morceaux
	100 
g	de chocolat noir en morceaux

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation50min

	Cuisson55min

	Temps total1h45min






Changer d'affichage

	Pâte: À l'aide du batteur électrique, battre en mousse les œufs, le sucre, le sucre glace, le sucre vanillé et le sel pendant env. 10 min.
	Ajouter le beurre, mélanger brièvement pour obtenir une pâte lisse.
	Préchauffer le four à 200°C (air chaud/chaleur tournante: 180°C).
	Mélanger le cacao en poudre, la farine et la poudre à lever, tamiser. Incorporer au mélange œufs-sucre-beurre en alternant avec le lait. Remuer jusqu'à obtention d'une pâte homogène. Ajouter le chocolat. Verser la pâte dans le moule préparé.
	Cuire env. 55 min au niveau de la deuxième rainure depuis le bas du four préchauffé. Test: planter un cure-dent ou une aiguille dans le gâteau. Le gâteau est cuit lorsque le cure-dent ressort sans que la pâte y reste collée. Sortir le gâteau du four, le laisser refroidir dans le moule.
	Garniture: Mélanger le séré, le mascarpone et le sucre.
	Trancher le gâteau horizontalement de façon à obtenir trois tranches de gâteau. Arroser la tranche inférieure avec la moitié du jus d'orange et étaler la moitié de la confiture.
	Étaler la moitié de la crème au séré et au mascarpone, puis répartir la moitié des morceaux d'orange sur la crème. Déposer la tranche du milieu, l'arroser du jus d'orange restant et étaler le reste de confiture. Étaler le reste de la crème au séré et au mascarpone, puis disposer les derniers morceaux d'orange. Déposer la tranche supérieure.
	Faire fondre doucement le chocolat au bain-marie. Verser le chocolat fondu au milieu du gâteau et lisser avec soin à l'aide d'une spatule, ou verser le chocolat en filets sur le gâteau. Servir immédiatement.


Le gâteau peut être cuit la veille. Garnir juste avant de servir pour une belle finition.


Par pièce:
Énergie: 1955kJ / 467kcal, lipides: 28g, glucides: 45g, protéines: 9g


Astuces pratiques

	La rhubarbe se mange-t-elle crue?
En général, il est déconseillé de manger la rhubarbe crue en raison de sa teneur en acide oxaliq...

[image: La rhubarbe se mange-t-elle crue?]



	La rhubarbe est-elle toxique?
Dans 100g de tiges de rhubarbe, on trouve entre 0,2 et 0,5g d'acide oxalique. Mais cette substance e...

[image: La rhubarbe est-elle toxique?]



	Comment conserver l'ail des ours?
Pâte d'ail des ours: réduire en purée 1 bouquet d'ail des ours lavé et bien essoré avec 0,75-1...

[image: Comment conserver l'ail des ours?]



	Comment vider un oeuf sans le casser?
Malheureusement, quand on décide de vider des oeufs, on risque toujours d'en casser quelques-uns....

[image: Comment vider un oeuf sans le casser?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Risotto à l'ail des ours
	Préparation30min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Babka au chocolat
	Préparation40min
	Temps total2h30min
	VeggieVeggie
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Escargots en pâte feuilletée aux épinards
	Préparation15min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Gratin de gnocchi à l'ail des ours
	Préparation40min
	Temps total1h20min
	VeggieVeggie
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Kouglof au citron
	Préparation15min
	Temps total3h5min
	VeggieVeggie
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Tortellini alla panna
	Préparation20min
	Temps total20min








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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