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Gâteau de Pâques



Gâteau de Pâques
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Cette tarte à la semoule est un classique de Pâques chez nos voisins d'outre-Sarine. Succès garanti grâce à nos instructions pas à pas et en images!

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.2 étoiles / 85 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteurbas (env. 2 cm)





Diamètre (en cm)*

RéinitialiserConvertir





moule à tarte de 28 cm de Ø


	Quantité	Ingrédients
	beurre pour la plaque
	Pâte:
	250 
g	de farine
	1 
pincée	de sel
	2 
cs	de sucre
	1	citron, zeste pelé
	125 
g	de beurre froid coupé en morceaux
	1	œuf battu
	1 - 2 
cs	de crème entière
		(ou une pâte à gâteau au beurre prête à l'emploi)
	Garniture:
	2 
dl	de crème entière
	2 
dl	de lait
	100 
g	de raisins secs
	3 
cs	de semoule de blé dur ou de maïs
	3 
cs	de sucre
	3	jaunes d'œufs
	½	citron, zeste râpé
	100 
g	d'amandes moulues
	3	blancs d'œufs battus en neige
	Décoration:
		sucre glace
		petits œufs en sucre de couleur (facultatif)

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation35min

	Cuisson45min

	Repos50min

	Temps total1h45min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Préparer tous les ingrédients. Pâte: mélanger la farine, le sel, le sucre et le zeste de citron. Incorporer le beurre et sabler. Former un puits. Verser l'œuf et la crème.
	Rassembler en une pâte sans pétrir. Emballer dans du film transparent et placer 30 min au réfrigérateur.
	Abaisser la pâte sur le plan de travail légèrement fariné à 2-3 mm d'épaisseur. Foncer le moule beurré et bien piquer le fond à la fourchette. Placer 20 min au réfrigérateur.
	Garniture: porter à ébullition la crème et le lait avec les raisins secs. Incorporer la semoule en pluie et faire gonfler 15 min sur la plaque éteinte. Laisser refroidir en remuant occasionnellement. Préchauffer le four à 200°C (air chaud/chaleur tournante: env. 180°C). Ajouter le sucre, les jaunes d'œufs, le zeste de citron et les amandes et mélanger. Incorporer délicatement les blancs d'œufs en neige.
	Répartir la garniture sur le fond de pâte.
	Cuire 30-35 min dans la partie inférieure du four préchauffé, laisser refroidir. Saupoudrer de sucre glace, décorer avec des œufs en sucre selon les goûts.


Des recettes et idées déco pour une belle fête de Pâques.




Par pièce:
Énergie: 2160kJ / 516kcal, lipides: 33g, glucides: 43g, protéines: 12g


Vidéo





Astuces pratiques

	Peut-on congeler une pâte brisée?
Oui, on peut sans problème congeler une pâte brisée. Voici comment faire:

préparer la pâte sel...

[image: Peut-on congeler une pâte brisée?]



	Comment râper un zeste de citron?
Si vous souhaitez utiliser le zeste d'un citron, choisissez un fruit non traité.
Lavez-le soigneuse...

[image: Comment râper un zeste de citron?]



	Quelles sont les différentes sortes de raisins secs?
"Raisins secs" est un terme générique désignant plusieurs sortes de raisins séchés.

Les sultan...

[image: Quelles sont les différentes sortes de raisins secs?]



	Comment battre des blancs d'oeufs en neige?
Utiliser un saladier froid, propre et sans trace de matière grasse.
Ajouter une pincée de sel ou d...

[image: Comment battre des blancs d'oeufs en neige?]





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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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

[image: Idées de repas]



	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes

[image: Plats principaux]



	Max. 30 minutes
2717 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
388 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes

[image: Au four]



	Recettes des nos paysannes
237 recettes

[image: Recettes des nos paysannes]



	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



[image: ]


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

Services
	Écoles
	Crèches & garderies
	Professionnels de la nutrition
	Shop
	Location de matériel à fondue et à raclette
	Newsletter Swissmilk
	Lovely


Portrait
	Portrait
	Médias
	Fédération

Swissmilk sur les réseaux sociaux	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap





[image: Suisse Garantie]

©2024
	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	