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0 Évaluations


Roulé stracciatella aux bananes
environ 20 pièces
Facile
40 



Délicieux gâteau roulé au chocolat et à la banane, avec des pépites de chocolat.
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Ustensiles

Ingrédients
Biscuit
4
 jaunes d’œuf 

120 g
 sucre

1 CC
 de Sucre Vanilliné Dr. Oetker

2 CS
 d'eau chaude

4
 blancs d’œuf 

20 g
 de chocolat en poudre

20 g
 de cacao en poudre

40 g
 farine


Crème
2,5 dl
 crème

2
 bananes en petits morceaux

500 g
 de yogourt nature

1
 citron, jus

4 sachets
 de Gélatine express de Dr. Oetker

100 g
 de sucre glace


Garniture
2
 bananes épluchées

50 g
 de Copeaux de chocolat Noirs Dr. Oetker


Décoration
un peu
 de Glaçage foncé de Dr. Oetker

quelques
 rondelles de banane



Voir les produits


de Sucre Vanilliné Dr. Oetker


de Gélatine express de Dr. Oetker


de Copeaux de chocolat Noirs Dr. Oetker


de Glaçage foncé de Dr. Oetker


Note
Note

Recette N° 1943







Préparation:


Préparation :










40 min

Au four:
10 min
1


Préliminaires
Tapisser une plaque de papier pour la cuisson.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C
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Biscuit
Battre les jaunes d'œufs, le sucre, le sucre vanilliné et l'eau chaude en mousse. Monter les blancs d'oeufs en neige ferme et verser sur la masse de jaunes d'oeufs. Tamiser le chocolat en poudre, le cacao en poudre et la farine par-dessus et incorporer délicatement à la masse. Verser la masse sur la plaque préparée et lisser.

Cuire pendant env. 10 minutes à mi-hauteur du four.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 10 Minutes
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C

Renverser le biscuit sur un papier saupoudré de sucre. Passer un torchon humide sur le papier de cuisson et le retirer délicatement. Laisser refroidir le biscuit sous la plaque retournée.
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Crème
Battre le crème en crème fouettée. Ajouter les bananes en petits morceaux à la crème fouettée. Incorporer le yogourt nature et citron (seulement le jus). Ajouter la Gélatine express et sucre glace et mélanger le tout. Étaler deux tiers de la crème en couche régulière sur le biscuit refroidi.
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Garniture
Poser les bananes épluchées sur le bord inférieur de la crème. Parsemer les Copeaux de chocolat sur la crème. Enrouler le biscuit et le mettre pendant env. 10 minutes au congélateur.





5


Décoration
Faire fondre le glaçage foncé suivant les instructions du sachet. Tremper quelques rondelles de banane dans le glaçage. Napper le biscuit roulé avec le reste de crème et décorer avec les rondelles de banane au chocolat. Mettre au frais avant de servir.







Voir les produits


de Sucre Vanilliné Dr. Oetker


de Gélatine express de Dr. Oetker


de Copeaux de chocolat Noirs Dr. Oetker


de Glaçage foncé de Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  125 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


699 kj
167kcal

6.64 g


3.62 g


22.21 g


19.05 g


3.76 g


8.82 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité




























ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette
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Vers luisants
Pâtisseries


55 MinFacile
Vers luisants
Voir les détails de la recette
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Vers luisants









Morotskaka suédois
Pâtisseries


80 MinFacile
Morotskaka suédois
Voir les détails de la recette
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Morotskaka suédois









Tranches aux pommes avec noisettes
Pâtisseries


50 MinFacile
Tranches aux pommes avec noisettes
Voir les détails de la recette
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Tranches aux pommes avec noisettes









Adorables cookies animaux
Pâtisseries


90 MinFacile
Adorables cookies animaux
Voir les détails de la recette
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Adorables cookies animaux









Rouleaux de printemps
Pâtisseries


35 MinFacile
Rouleaux de printemps
Voir les détails de la recette
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Rouleaux de printemps









Sachets de thé aux amandes
Pâtisseries


52 MinFacile
Sachets de thé aux amandes
Voir les détails de la recette
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Sachets de thé aux amandes









Revani à la semoule
Pâtisseries


60 MinFacile
Revani à la semoule
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Revani à la semoule
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Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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Toutes les recettes
Tous les produits



À propos de Oetker



À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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Sélectionnez votre pays et votre languePaysSwitzerland


	Switzerland


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Latvia


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Turkiye


	Ukraine


	United Kingdom


	USA
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