RED VELVET

Ingrédients pour 10 personnes:

240 g de farine

20 g de cacao amer

1 sachet de levure chimique

Y cuillere a café de sel

120 g de beurre doux en pommade

300 de sucre en poudre

2 gros ceufs

2 cuill a café d’extrait de vanille

240 ml de lait + 1 cuillere a soupe de jus de nitva de vinaigre blanc
Colorant rouge (optionnel)

1 — Mélanger la farine tamisé , le cacao, la lewaire sel dans un saladier.
Faire chauffer le lait avec le citron (il va cai)le

2- Beurrer et fariner votre moule ou encore mietilisar la bombe antiadhésive

2 - Dans le bol d’'un mixeur, travailler le beurrgrande vitesse puis mettre le sucre petit a
petit jusqu’a ce que le mélange blanchisse et deeienousseux.
Incorporer les ceufs un a un puis la vanille sassarede battre la pate a vitesse moyenne.

3 — Verser un peu de préparation dusaladier puis du lait tiede en alternant jusqu’a
épuisement, puis rajouter le colorant tout en coratint de mélanger jusqu’a ce que le
mélange soit homogene et crémeux .

4 — Verser votre pate dans le moule et enfourri®0e’
Surveiller la cuisson, la pointe du couteau da@sogtir seche, le temps est variable suivant la
hauteur du moule (compter 60 mn pour un moule t@0 cm de diamétre et 7 cm de haut)

5 — Démouler apres quelques instants et laissaridafsur une grille avant de couper en 2 et
de garnir de ganache chocolat. (200g de chocataiufonélanger avec 20 cl de creme liquide
chaude)

6 — Recouvrir le gateau de ganache chocolat aalalsppour égaliser la surface et faire
adhérer la pate a sucre.

Il 'y a plus qu’a décorer avec de la pate a setteeaucoup de passion



