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Ingrédients
Afficher la recette de 7 piècesAfficher la recette de 9 pièces8 pièces




	Quantité	Ingrédients
	Papier sulfurisé pour la plaque
	Pâte:
	1,5 
dl	d'eau
	1 
dl	de lait
	50 
g	de beurre
	¼ 
cc	de sel
	40 
g	de sucre
	½	citron, zeste râpé
	130 
g	de farine
	3 - 4	œufs battus
	Garniture:
	4 - 5 
dl	de crème entière
	8 - 10	ombelles de fleurs de sureau secouées
	3	œufs
	75 
g	de sucre
	4 
feuilles	de gélatine ramollies dans de l'eau froide
	½	citron pressé et zeste rape
	Décoration:
		Sucre glace
		Fleurs de sureau

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson1h

	Repos1h

	Temps total2h30min






Changer d'affichage

	Dessiner 8 rondelles (environ 8 cm ø) sur le papier sulfurisé. Retourner le papier et en chemiser la plaque.
	Pour la pâte, porter à ébullition tous les ingrédients, zeste de citron inclus. Réduire la chaleur. Ajouter la farine d'un seul coup et remuer jusqu'à consistance souple et homogène. Laisser légèrement refroidir. Incorporer progressivement les œufs en remuant jusqu'à ramollissement mais non liquéfaction de la pâte.
	Introduire la pâte dans une poche à grosse douille cannelée ou lisse. Dresser à 1 cm d'intervalle 10 petits tas de pâte en forme de couronne sur chaque rondelle de papier sulfurisé.
	Cuire durant 10 minutes dans le bas du four préchauffé à 200 °C. Réduire la température du four à 160 °C et finir la cuisson durant 30-35 minutes. Laisser sécher durant 20 minutes au four éteint en maintenant la porte légèrement entrouverte.
	Pour la garniture, porter à ébullition la crème avec les fleurs de sureau. Retirer la casserole du feu et laisser infuser durant 45 minutes. Passer et rajouter de la crème pour parvenir à 4 dl. Faire bouillir. Battre les œufs avec le sucre jusqu'à blanchiment de la masse et consistance onctueuse. Incorporer en mélangeant la crème au sureau. Verser à nouveau dans la casserole et, tout en remuant, porter au seuil d'ébullition sans laisser bouillir. Ajouter la gélatine soigneusement essorée et mélanger jusqu'à parfaite dissolution. Incorporer le jus et le zeste de citron. Entreposer au réfrigérateur jusqu'à légère gélification.
	Introduire la crème dans une poche à douille cannelée ou lisse. Déposer les petites couronnes sur des assiettes. Dresser la crème au milieu. Entreposer durant 1 heure au réfrigérateur jusqu'à raffermissement de la crème.
	Saupoudrer les petites couronnes de sucre glace et les garnir de fleurs de sureau.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par pièce:
Énergie: 1867kJ / 446kcal, lipides: 32g, glucides: 29g, protéines: 11g


Astuces pratiques

	Comment congeler de la rhubarbe?
Vous pouvez congeler la rhubarbe en procédant comme suit:

Pelez les tiges et coupez-les en morceau...

[image: Comment congeler de la rhubarbe?]



	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?]



	Comment reconnaître l'ail des ours?
Cueillir de l'ail des ours, c'est chouette, mais pas sans danger. Cette plante ressemble en effet be...
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	Peut-on éplucher les asperges à l'avance?
Les asperges blanches en particulier représentent beaucoup de travail. Les vertes sont plus vite é...
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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?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	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
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	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


-
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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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