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Gateau au yaourt simplissime

Description

[vc_row][vc_column width= »1/3?][vc_column_text]Le gateau au yaourt est un grand classique. C'est
d’ailleurs souvent I'un des premiers gateaux que I'on prépare. C’est une recette si facile gu’elle peut
étre faite par tout le monde. En plus, elle peut étre adaptée atous les godts : vanille, citron, orange,
chocolat, marbré, pépites de chocolat, sans gluten (eniemplacant la farine de blé par un mélange de
farines sans gluten) ou encore sans lactose (enutilisant un yaourt de soja). Je l'utilise souvent comme
base pour faire des muffins. Le gros_peint,positif de ce gateau, c’est qu’il n’y a pas besoin de peser les
aliments. C’est le pot de yaourt qui sert de mesure.[/vc_column_text][/vc_column][vc_column

width= »2/37?][vc_single_image'image= »28807? img_size= »full »
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Recette du gateau au yaourt
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Ingrédients
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1 yaourt nature

1/2 pot d’huile de tournesol
2 pots de sucre

3 pots de farine

3 oeufs

1 sachet de levure chimique

Pour le glacage (facultatif)

100g de sucre glace
5 cuilleres a soupe d’eau
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Etape par étape

1.
2.
3.

ook

Préchauffer le four a 170°C.

Dans un saladier, mélanger le yaourt avec la levure et I'huile.

Ajouter ensuite le sucre, les oeufs et la farine. Bien mélanger; jusqu’a obtenir une pate
homogene.

Beurrer un moule a cake ety verser la pate.

Enfourner pour 40 min environ.

Pour vérifier la cuisson, enfoncerila lame d’'un couteau dans le gateau. Si elle ressort propre, cela
signifie qu’il est cuit. Sartirdu four et laisser refroidir.

Préparer le glacage: mélanger le sucre glace et 5 cuilleres a soupe d’eau. Etaler le glacage sur le
gateau et laisser durcir 30 minutes.
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Trucs et astuces pour réussir le gateau au yaourt

Pour parfumer le gateau au citron ou a I'orange, ajouter une cuillére a soupe d’essence de
citron/orange ou de zeste en poudre. Le glagage peut se faire avec du jus de citron ou d’orange.
Si vous voulez faire un marbré, une fois la pate préte, mettre la moitié dans un autre saladier.
Pour la moitié chocolat, y ajouter 100g de chocolat fondu ou 2 cuilléres a soupe de cacao. Pour
la moitié vanille, ajouter une cuillere a soupe d’extrait de vanille. Y ajouter une pincée de safran
permettra d’avoir une pate bien dorée.

Si vous voulez le faire aux pépites de chocolat, ajouter 150g de pépites de chocolat. Pour ma
part, je découpe en petits cubes 50g de chocolat noir, 50g de chocolat au lait et 50g de chocolat
blanc.

Lorsque je les fais en forme de muffins, j’'y mets un carré de chocolat au centre, cela fait un
délicieux coeur chocolat.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas a prendre le résultat en photo et a le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine !
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