IL TE FAUT : ()

Pour la base :

@ 3 gateaux ronds de tailles
différentes

® 40 cl de créme liquide

® 80 g de sucre glace

® 5 cuill. a soupe de confiture

Pour le décor : o

® 5 cornets a glace

® 1/2 blanc d’ceuf

® 150 g de sucre glace

® 3 cuill. a café dejus de citron

® 1/2 cuill. a café d’eau de
fleur d’oranger (facultatif)

® 1/2 cuill. a café d’huile

@ colorants alimentaires rouge,
Jjaune, bleu

@® bonbons (dragées colorées »~
ou/et bonbons type Smarties) ) “
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0 Verse la créme liquide dans un saladier
et laisse-la refroidir 15 minutes /‘\‘
au congélateur. Pose les 3 gateaux
les uns sur les autres (Iégérement décalés)
en mettant de la confiture entre eux. ‘

Demande de l’aide pour battre

la créme trés froide au fouet électrique.
Aprés environ 2 minutes, lorsqu’elle devient
épaisse, ajoute les 80 g de sucre glace.

9 Etale la créme (devenue “Chantilly”) sur les gateaux.
Lisse-la a l'aide d’une spatule. Pose des bonbons tout autour
des trois niveaux pour décorer.

o Dans un bol, bats a la fourchette le blanc d’ceuf, le jus
de citron et ’eau de fleur d’oranger. Ajoute peu a peu
les 300 g de sucre glace, mélange bien. Verse l'huile,
mélange encore.

e Répartis ce glacage blanc dans 4 coupelles. Colore
le contenu de chacune selon ton godt (voir notice
des colorants). Coupe le haut de 2 cornets pour réduire
leur hauteur. Badigeonne les cornets avec les glagages.

6 Laisse sécher les cornets retournés. Pose-les
sur le gateau-chateau, comme des tours.
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\"‘ k- [Attention, toutes les recettes sont a réaliser avec l’aide d’un adulte !

\ @170 °C pendant 40 min.
N

Pour la base

La recette du gateau
au yaourt:

® 12 ceufs

® 4 yaourts

@ 8 pots de yaourt de sucre
® 12 pots defarine

® ] sachet et demi de levure
® 3 pots d’huile

Mélange les ingrédients
dans cet ordre. Verse dans
3 moules de 3 tailles
différentes. Fais cuire
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