o MOULE COURONNE 24cm (moule a savarin ou moule a Kougelhopf)

Géateau au citron fourré a la gelée de raisin, WX ° ZESIEUR
X Soyez le premier a voter !
nappage chocolat blanc citron 5] INGREDIENTS
¥ Cooldng By Cath « 3 citrons (2 zestes pour le gateau - 1 zeste pour le glacage - 50 ml jus pour
Voici une variante plus gourmande de ma recette de gateau au citron avec le sirop)
un fourrage a la gelée de raisin et un glacage chocolat blanc citron.
Quelques fruits viennent achever la décoration pour en faire un dessert facile Gateau au sirop

a réaliser qui peut étre servi en toute occasion.
e 100 g de sucre

e 90 ml huile

» 180 g fromage frais (= 3 "petits suisses" grand format)
e 150 g farine

e 50 g maizena

* 1sachet levure chimique

e 3 ceufs

Sirop au citron

e 140 g sucre
e 125 ml eau
2 branches thym frais (facultatif)

Garniture

e 2c. asoupe gelée de raisins

Glacage
——— e 200 g chocolat blanc
® - S L « 30 ml créme entiére
Préparation Cuisson Pause Durée totale » Quelques grains de raisins et framboises pour la déco
30 min 42 min 2h 3 h 12 min
2 Catégorie : DESSERT - GOUTER phd Nombre : 8 personnes Q PREPARATION

étape 1- gateau au citron

? 2 MATERIEL 1. Préchauffer le four a 180°C
° ROBOTCOMPARION 2. Installer le batteur dans la cuve du robot
o BATTEUR .
o MELANGEUR 3. Ajouter les oeufs et le sucre

PETRIN CONCASSEUR 4. Fermer le couvercle et lancer le robot : vitesse 7 - 2 minutes

[e]



€tape 2
1. Laver les citrons puis, a 'aide d'un zesteur, prélever les zestes de 2 citrons
et les ajouter dans la cuve
Conserver les citrons car le jus servira a réaliser le sirop
2. Mélangez la farine avec la maizena et la levure.
3. Ajouter ce mélange dans la cuve du robot
4. Ajouter l'huile et les fromages frais.

5. Fermer le couvercle et lancer le robot : vitesse 4 - 2 minutes

€tape 3
1. Graisser et fariner légérement un moule a gateau en forme de couronne
2. Verser la préparation dans le moule
3. Enfourner 25 a 30 minutes a 180°C

€tape 4 - sirop de citron

1. Pendant ce temps nettoyer la cuve du robot (pas besoin de la sécher) puis y
installer le mélangeur.

2. Laver et effeuiller le thym et ajouter les feuilles dans la cuve

3. Presser les citrons* et ajouter dans la cuve 50 ml de jus de citron, 140 g
de sucre et 125 ml d'eau.
Le reste du jus de citron peut servir a préparer une citronnade ou étre
congelé dans des bacs a glacons pour une utilisation ultérieure

4. Fermer le couvercle et lancer le robot : 105°C - vitesse 3 - 7 minutes.

€tape 5 - imbiber le gateau
1. Laisser le gateau reposer 5 minutes a la sortie du four
2. Puis le démouler et le placer dans un plat creux.
3. Arroser le gateau avec l'intégralité du sirop de citron.

€tape 6
1. Laisser reposer le gateau 2 a 3 heures jusqu'a complet refroidissement et
absorption compléete du sirop de citron.

Retourner de temps en temps le gateau pour qu'il soit uniformément
imbibé.

€tape 7 - garniture
1. Ouvrir le gateau en deux dans son épaisseur et retirer la partie supérieure.

2. Tartiner l'intérieur avec la gelée de raisin puis repositionner la partie
supérieure pour refermer le gateau

€tape 8 - glacage au citron
1. Installer le pétrin concasseur dans la cuve du robot.

2. A l'aide du zesteur, prélever le zeste du dernier citron et 1'ajouter dans la
cuve du robot.

3. Ajouter le chocolat blanc et les 30 ml de créme entiére.
4. Fermer le couvercle et lancer le robot : 50°C vitesse 3 - 5 minutes

€tape 9
1. Verser le glacage sur le gateau en deux fois (cf. note en fin de recette)
2. Réserver 1 a 2 heures au frigo

€tape 10

1. Servir le gateau décoré de quelques grains de raisin et framboises.
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Le sirop de citron qui a imbibé le gateau va liquéfier légerement votre
glacage. Pour un joli visuel, procéder donc en 2 fois pour napper le gateau
avec le glacage :

 Placer le gateau sur une grille au-dessus d'un plat creux.
e Napper le gateau du glacage citron.
 Laisser figer cette 1ere couche de glacage.
e Récupérer l'excédent de glacage dans le plat creux.
e Réchauffer légérement le glacage si besoin et napper une 2éme fois le
gateau.
S 3 e S Lo S S Ko S Lo S S e Sl Lo S S e Sl e S S S S e S e S S S S e S S S S e S S e e e

N'ajouter les fruits que lorsque le glacage est complétement refroidi et figé,
voire méme juste avant le service, si vous utilisez des framboises surgelées,
pour éviter qu'elles ne déteignent et colorent votre glacage.
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JUS DE CITRON :

Pour extraire un maximum de jus d'un citron,

faire rouler celui-ci quelques instants sur un plan dur
en appuyant légérement avant de le presser.
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& i Cooking & Conservation By Cath

Le gateau au citron peut se conserver, dans une boite hermétique, 3 a 4 jours
au frigo car le citron l'empéche de dessécher et joue un réle de conservateur.
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Rejoignez une communauté de Passionnés : www.passionsbycath.fr

@m;g. g
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