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Gâteau au séré et aux fraises (sans cuisson)



Gâteau au séré et aux fraises (sans cuisson)
Ce gâteau au séré, garni de fraises sucrées, n'a même pas besoin de cuisson. Après une nuit au frigo, il est prêt à vous offrir le meilleur des goûters! 

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.8 étoiles / 6 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 24 cm de Ø


	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	Fond:
	50 
g	de cornflakes
	50 
g	de flocons d'avoine
	75 
g	de beurre
	100 
g	de chocolat blanc haché
	Garniture:
	2	blancs d'œufs
	1 
pincée	de sel
	100 
g	de sucre
	1 
sachet	de sucre vanillé
	2	jaunes d'œufs
	500 
g	de séré
	1 
dl	de jus d'orange
	9 
feuilles	de gélatine, ramollies à l'eau froide
	2,5 
dl	de crème fouettée ferme
	500 
g	de fraises parées, coupées en fines lamelles
	250 
g	de fraises coupées en tranches ou en quartiers
		un peu de confiture de fraises mixée, pour badigeonner

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation35min

	Réfrigération4h

	Temps total4h35min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Fond: verser les cornflakes dans un sachet, écraser à l'aide d'un rouleau à pâtisserie, mélanger dans un saladier avec les flocons d'avoine.
	Faire fondre le beurre, ajouter le chocolat, laisser fondre. Incorporer le mélange aux cornflakes, verser dans le moule préparé, lisser, placer au réfrigérateur.
	Garniture: battre les blancs d'œufs en neige avec le sel. Verser le sucre et le sucre vanillé en pluie, continuer de battre jusqu'à obtention d'une consistance ferme et brillante. Incorporer brièvement les jaunes d'œufs et le séré. Porter à ébullition le jus d'orange. Bien presser la gélatine, dissoudre dans le jus d'orange. Ajouter 2-3 cs de mélange au séré, incorporer la gélatine au reste du séré. Incorporer délicatement la crème.
	Disposer en couches successives le mélange au séré et les lamelles de fraises en terminant par le séré. Couvrir, laisser prendre toute une nuit au réfrigérateur. 
	Démouler le gâteau sur un plat, disposer les fraises dessus, badigeonner de confiture.


	Nos recettes et astuces pour réussir vos cheesecakes et gâteaux au séré. 





Par pièce:
Énergie: 1072kJ / 256kcal, lipides: 13g, glucides: 25g, protéines: 7g


Vidéo





Astuces pratiques

	Quel type de séré choisir?
Dans les recettes Swissmilk, si la liste des ingrédients indique simplement "séré", vous pouvez c...
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	Comment utiliser de la gélatine ou de l'agar-agar?
La gélatine et l'agar-agar sont utilisés pour gélifier des liquides, mais leur mode d'emploi n'es...
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	Comment utiliser la gélatine?
Chauffée, la gélatine est liquide. Froide, elle retrouve une forme solide. Par ailleurs, si on la...

[image: Comment utiliser la gélatine?]



	Comment conserver les fraises et les framboises?
La barquette dans laquelle les fraises et les framboises sont vendues dispose d'un fond perforé qui...
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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
	[image: Tarte à la rhubarbe]


[image: season-spring badge]
de saison



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


-
[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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