
Gâteau au yaourt 

L I S T E  D E S  I N G R É D I E N T S
( P O U R  6  P E R S O N N E S )

 

2  p o t s  d e  y a o u r t  n a t u r e  n o n  s u c r é  
2  p o t s  d e  f a r i n e  + 1  c .  à  s o u p e  p o u r  l e  m o u l e

2  p o t s  d e  s u c r e  
2  p o t s  d e  p o u d r e  d ' a m a n d e s

1  p o t  d ' h u i l e
4  o e u f s

1  s a c h e t  d e  l e v u r e  ( 1 0 g )
Q u e l q u e s  g o u t t e s  d ' e s s e n c e  d ' a m a n d e s  a m è r e s  ( f a c u l t a t i f )

1  n o i x  d e  b e u r r e  p o u r  l e  m o u l e
 

Mou l e  à  m a n q u e r  (  d i a m .  2 4  c m )

sans beurre !



Pr é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0 °  ( t h  4 - 5 )                   
Mé l a n g e z  t o u s  l e s  i n g r é d i e n t s  d a n s  l ' o r d r e  i n d i q u é     
B e u r r e z  e t  f a r i n e z  l e  m o u l e . V e r s e z - y  l a  p r é p a r a t i o n .  
F a i t e s  c u i r e  a u  f o u r  e n v i r o n  3 0  m i n  ( l a  l a m e  d u        
c o u t e a u  p i q u é e  d a n s  l e  g â t e a u  d o i t  r e s s o r t i r  p r o p r e )     
D ém o u l e z  t i è d e  e t  s e r v e z  f r o i d                           

E T A P E S  D E  L A  R E C E T T E :
 
 
 
 

 
C e  g â t e a u  p e u t  s e  c o n s e r v e r  p l u s i e u r s  j o u r s  e n v e l o p p é

d a n s  u n  p a p i e r  a l u m i n i u m .
 
 



- T U T O  G A T E A U  T E T E  D E  L A P I N -
 

I N G R E D I E N T S  P O U R  L E  M O N T A G E  :
 
 

C r èm e  p a t i s i è r e  m a i s o n  o u  p r é p a r a t i o n  e n  p o u d r e  q u e  v o u s  t r o u v e z
d a n s  t o u t  t y p e  d e  m a g a s i n

 

Fr u i t s  f r a i s  o u  s u r g e l é s ( a t t e n t i o n  d e  p r é v o i r  d e  l e s  d é c o n g e l e r  à
t e m p é r a t u r e  a m b i a n t e )

 

Gâ t e a u  e n  b a t o n n e t  e n r o b é  d e  c h o c o l a t
 

Bo n b o n s  e n  c h o c o l a t  d e  d i f f é r e n t e s  c o u l e u r s
 

Pâ t e  d ' a m a n d e  o u  p â t e  à  s u c r e  r o s e
 

2  s a c h e t s  d e  p o u d r e  d e  n o i s e t t e s  o u  d e  n o i x  d e  c o c o
 



Po u r  o b t e n i r  l a  f o r m e  d e  l a  t ê t e : i l  f a u d r a  r é a l i s e r  2
g â t e a u x  d e  l a  r e c e t t e  d u  g â t e a u  a u  y a o u r t

V o u s  p o u v e z  l e s  l a i s s e r  n a t u r e  o u  c o u p e r  e n  2  d a n s  l a
l a r g e u r  p o u r  y  é t a l e r  d e  l a  c r è m e  p a t i s s i è r e .

 

Po u r  n o t r e  g â t e a u  , n o u s  a v o n s  o p t e z  p o u r  u n e  c r è m e
p a t i s s i è r e  e n  s a c h e t  e t  d e s  f r a m b o i s e s  s u r g e l é e s .

R e c o u v r e z  l a  c r è m e  d e  f r u i t s  e t  r e p l a c e z  l e  d e s s u s  d u
g â t e a u .

 

Voici notre framboisier :



L e  p r e m i e r  g â t e a u  d o i t  r e s t e r
r o n d .

P o u r  l e  d e u x i è m e , q u i  s e r v i r a  à
f o r m e r  l e s  o r e i l l e s  e t  l e  n o e u d  d e
p a p i l l o n  d e  n o t r e  l a p i n , s u i v r e  l e

d é c o u p a g e  s u i v a n t :

 

 



Na p p e z ,  l e  n o e u d  d e  p a p i l l o n  e t  l a  t ê t e  d e
v o t r e  l a p i n ,  d e  c r è m e  p a t i s s i è r e

S o u p o u d r e z  l e s  o r e i l l e s  e t  l e  r o n d  d e  l a  t ê t e

D i s p o s e r  l e  r e s t e  d e  l a  d é c o  s e l o n  l ' i m a g e  :

 d e  p o u d e  d e  n o i s e t t e s  o u  d e  n o i x  d e  c o c o .
 L e  n o e u d  p a p i l l o n  s e r a , l u i , d é c o r é  a v e c  l e s

b o n b o n s  a u  c h o c o l a t
 

 



Voilà ,

votre gâteau de

 Pâques est prêt !!

 

Bonne dégustation !


