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Gâteau d'anniversaire hibou
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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 pour le fond du moule
	beurre pour les bords du moule
	1 emporte-pièce rond ou un verre d'env. 5 cm de diamètre
	Gâteau:
	200 
g	de beurre, ramolli
	160 
g	de sucre
	1 
pincée	de sel
	4	œufs, à température ambiante
	3 
cs	de cacao en poudre
	250 
g	de farine
	2 
cc	de poudre à lever
	0,5 
dl	de lait
	Décoration:
	250 
g	d'Ovomaltine Crunchy Cream
	1 
boîte	de carrés de chocolat fins
	1 
paquet	de nonpareilles (perles de sucre multicolores)
	40 
g	de massepain ou de fondant blanc
	2	Toffifee pour les pupilles
	1	bonbon en forme de framboise ou Smarties

Instructions en PDFCuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation40min

	Cuisson35min

	Refroidissement1h

	Temps total2h15min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Gâteau: bien mélanger le beurre, le sucre et le sel. Ajouter les œufs un à un, tout en continuant à remuer. Mélanger le cacao, la farine et la poudre à lever, incorporer à la préparation et verser le lait. Battre jusqu'à obtention d'une pâte lisse.
	Verser dans le moule préparé et lisser. Cuire à mi-hauteur (deuxième rainure depuis le bas) du four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 minutes.
	Laisser reposer pendant 5 minutes, démouler et placer sur une grille. Laisser refroidir.
	Décoration: Pour l'ailes découper un petit ovale sur le haut du gâteau (voir patron). Partager l'ovale en deux dans l'épaisseur. Tartiner le gâteau et les ailes de Crunchy Cream. Disposer les carrées de chocolat en les faisant se chevaucher légèrement. Pour les oreilles, faire dépasser les carrées de chaque côté du sommet du gâteau. Saupoudrer les ailes de nonpareilles et les placer sur le corps du hibou.
	Yeux: abaisser le massepain (ou le fondant), découper 2 rondelles d'env. 5 cm de diamètre. Les placer sur le hibou, puis ajouter les Toffifee.
	Bec: poser le bonbon ou le Smarties entre les deux yeux. 


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




Par pièce:
Énergie: 1880kJ / 449kcal, lipides: 23g, glucides: 52g, protéines: 9g


Vidéo





Astuces pratiques

	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...
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	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...
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	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...
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	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...
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À découvrir aussi
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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




	[image: Pancakes à la compote de rhubarbe]


[image: season-spring badge]
de saison



Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
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	Temps total1h
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
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	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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