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1 Évaluations

515

Tourte au kirsch de Zoug (traditionelle)
10 - 12 pièces
Difficile
135 



Qui ne les connaît pas ? Le classique gâteau au kirsch de Zoug avec de la crème au beurre, un gâteau éponge léger et beaucoup de kirsch.
DU KIRSCH EN ABONDANCE:

Le confiseur Heinrich Höhn reprit en 1913 la «Kaffee-Wirtschaft zur Spindel» à Zoug et y installa une petite confiserie, avec l’aide de sa femme Hanna. Inspiré par la production locale de kirsch, Höhn consacra plusieurs années à la confection d’une tourte imbibée d’eau-...
En savoir plus  +
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Ingrédients
Pâte
3
 œufs

90 g
 sucre

60 g
 farine

0,5 CC
 de Poudre à lever Dr. Oetker

30 g
 d'Epifin Dr. Oetker

1 CC
 de Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker

40 g
 de beurre liquide


Base
3
 blancs d’œuf 

75 g
 sucre

1 CC
 farine

50 g
 d'amandes moulues


Sirop
1,2 dl
 de kirsch

70 ml
 d'eau

40 g
 de sucre glace


Garniture
200 g
 de beurre ramolli

80 g
 de sucre glace

2
 jaune d’oeuf (à température ambiante)

4 CS
 de kirsch

un peu
 de Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker rouge


Décoration
40 g
 d'amandes effilées grillées

50 g
 de sucre glace



Voir les produits
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[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

d'Epifin Dr. Oetker
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de Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker
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de Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker rouge






Préparation:


Total:










135 min
Préparation :

70 min

Au four:
55 min
1


Préparation
Dessiner un cercle à l’aide d’un moule à manqué sur l’envers de 2 feuilles de papier cuisson (24 cm ø). Placer les feuilles sur des plaques de cuisson. Chemiser le fond d’un moule à manqué (Ø 24 cm) de papier cuisson et graisser le bord avec du Spray de cuisson Dr. Oetker.
Préchauffer le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C





2


Pâte
Au bain-marie, faire chauffer les oeufs et le sucre, sans cesser de remuer, jusqu’à ce que l’ensemble soit tiède. Retirer du feu et battre pour obtenir une mousse ferme. Mélanger la farine et l’Epifin, diviser en 2 portions et tamiser sur la mousse, puis incorporer délicatement. Ajouter le zeste de citron et le beurre et mélanger délicatement. Verser l’appareil dans le moule préparé, lisser.
Faire cuire à mi-hauteur du four préchauffé pendant 40 à 50 minutes. 
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: 40 - 50 Minutes

Laisser refroidir un peu, détacher délicatement du moule, démouler sur une grille, retirer le papier et laisser refroidir complètement.
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Base
Réduire la température du four
Four traditionnel: 150 °C
Four à chaleur tournante: 130 °C

Monter les blancs en neige. Ajouter le sucre et continuer à battre jusqu’à obtenir un appareil brillant. Mélanger les amandes et la farine, puis incorporer délicatement à l’appareil aux blancs en neige. Répartir la moitié de l’appareil dans le cercle dessiné sur chaque feuille de papier cuisson. 

Faire cuire l’un après l’autre à mi-hauteur du four préchauffé pendant 15 minutes. 
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 15 Minutes

Placer les fonds japonais sur une grille et retirer délicatement le papier quand les fonds sont encore chauds.
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Sirop
Mélanger tous les ingrédients jusqu’à dissolution complète du sucre glace.
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Garniture
Travailler le beurre en pommade jusqu’à la formation de petites pointes. Ajouter les ingrédients restants et battre la crème jusqu’à ce qu’elle soit mousseuse. Sur un plat à tarte, placer un fond avec la surface rugueuse vers le haut et recouvrir d’un bon quart de crème au beurre. Recouvrir du biscuit et arroser de sirop. Ne pas mouiller le bord de la tourte, afin que celui-ci reste stable et puisse être bien recouvert de crème au beurre. Napper le deuxième fond japonais d’un tiers de la crème au beurre restante (sur la surface rugueuse) et le placer sur le biscuit avec le côté à la crème vers le bas, de sorte à ce que le côté lisse du fond soit tourné vers l’extérieur. Enduire le chapeau et le bord de la tourte de la crème au beurre restante, puis recouvrir le bord des amandes effilées, en appuyant délicatement dessus. Réserver au frais pendant env. 2 heures.





6


Décoration
Saupoudrer la tourte de sucre glace avant de servir et dessiner un motif en losange sur la crème au beurre avec le dos d’un couteau. Nettoyer le couteau après chaque ligne dessinée.







Voir les produits
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

de Poudre à lever Dr. Oetker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

d'Epifin Dr. Oetker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

de Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

de Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker rouge
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Conseils pour les recettes
Enduire les fonds de Glaçage blanc Dr. Oetker afin qu’ils restent stables et croustillants. 


Conseils pour les recettes
Les fonds se découpent facilement aux ciseaux.


Conseils pour les recettes
Il est possible d’utiliser moins de kirsch dans la fabrication du sirop. 











Conseils

Conseil: Enduire les fonds de Glaçage blanc Dr. Oetker afin qu’ils restent stables et croustillants.&nbsp;


Conseil: Les fonds se découpent facilement aux ciseaux.


Conseil: Il est possible d’utiliser moins de kirsch dans la fabrication du sirop.&nbsp;


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  119 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1583 kj
378kcal

21.34 g


10.26 g


35.50 g


29.72 g


4.82 g


0.07 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires
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Pâtisseries


120 MinDifficile
Tourte chouette
Voir les détails de la recette






120 MinDifficile
Tourte chouette
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Pâtisseries


75 MinDifficile
Têtes choco
Voir les détails de la recette






75 MinDifficile
Têtes choco









Magnum Cakes au chocolat[image: Logo Image]
Pâtisseries


73 MinDifficile
Magnum Cakes au chocolat
Voir les détails de la recette






73 MinDifficile
Magnum Cakes au chocolat









Abeilles choco-miel[image: Logo Image]
Pâtisseries


120 MinDifficile
Abeilles choco-miel
Voir les détails de la recette






120 MinDifficile
Abeilles choco-miel









Tourte au kirsch de Zoug[image: Logo Image]
Pâtisseries


175 MinDifficile
Tourte au kirsch de Zoug
Voir les détails de la recette






175 MinDifficile
Tourte au kirsch de Zoug
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Pâtisseries


85 MinDifficile
Tourte au séré
Voir les détails de la recette






85 MinDifficile
Tourte au séré









Mandelfisch - Gâteau aux amandes[image: Logo Image]
Pâtisseries


215 MinDifficile
Mandelfisch - Gâteau aux amandes
Voir les détails de la recette






215 MinDifficile
Mandelfisch - Gâteau aux amandes
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Tourte au kirsch de Zoug (traditionelle)
Préparation :135 Difficile10 - 12 pièces
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Ingrédients
Pâte
3œufs
90 gsucre
60 gfarine
0,5 CCde Poudre à lever Dr. Oetker
30 gd'Epifin Dr. Oetker
1 CCde Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker
40 gde beurre liquide
Base
3blancs d’œuf 
75 gsucre
1 CCfarine
50 gd'amandes moulues
Sirop
1,2 dlde kirsch
70 mld'eau
40 gde sucre glace
Garniture
200 gde beurre ramolli
80 gde sucre glace
2jaune d’oeuf (à température ambiante)
4 CSde kirsch
un peude Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker rouge
Décoration
40 gd'amandes effilées grillées
50 gde sucre glace


Voir les produits
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Préparation
Dessiner un cercle à l’aide d’un moule à manqué sur l’envers de 2 feuilles de papier cuisson (24 cm ø). Placer les feuilles sur des plaques de cuisson. Chemiser le fond d’un moule à manqué (Ø 24 cm) de papier cuisson et graisser le bord avec du Spray de cuisson Dr. Oetker.
Préchauffer le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C





2


Pâte
Au bain-marie, faire chauffer les oeufs et le sucre, sans cesser de remuer, jusqu’à ce que l’ensemble soit tiède. Retirer du feu et battre pour obtenir une mousse ferme. Mélanger la farine et l’Epifin, diviser en 2 portions et tamiser sur la mousse, puis incorporer délicatement. Ajouter le zeste de citron et le beurre et mélanger délicatement. Verser l’appareil dans le moule préparé, lisser.
Faire cuire à mi-hauteur du four préchauffé pendant 40 à 50 minutes. 
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: 40 - 50 Minutes

Laisser refroidir un peu, détacher délicatement du moule, démouler sur une grille, retirer le papier et laisser refroidir complètement.





3


Base
Réduire la température du four
Four traditionnel: 150 °C
Four à chaleur tournante: 130 °C

Monter les blancs en neige. Ajouter le sucre et continuer à battre jusqu’à obtenir un appareil brillant. Mélanger les amandes et la farine, puis incorporer délicatement à l’appareil aux blancs en neige. Répartir la moitié de l’appareil dans le cercle dessiné sur chaque feuille de papier cuisson. 

Faire cuire l’un après l’autre à mi-hauteur du four préchauffé pendant 15 minutes. 
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 15 Minutes

Placer les fonds japonais sur une grille et retirer délicatement le papier quand les fonds sont encore chauds.





4


Sirop
Mélanger tous les ingrédients jusqu’à dissolution complète du sucre glace.
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Garniture
Travailler le beurre en pommade jusqu’à la formation de petites pointes. Ajouter les ingrédients restants et battre la crème jusqu’à ce qu’elle soit mousseuse. Sur un plat à tarte, placer un fond avec la surface rugueuse vers le haut et recouvrir d’un bon quart de crème au beurre. Recouvrir du biscuit et arroser de sirop. Ne pas mouiller le bord de la tourte, afin que celui-ci reste stable et puisse être bien recouvert de crème au beurre. Napper le deuxième fond japonais d’un tiers de la crème au beurre restante (sur la surface rugueuse) et le placer sur le biscuit avec le côté à la crème vers le bas, de sorte à ce que le côté lisse du fond soit tourné vers l’extérieur. Enduire le chapeau et le bord de la tourte de la crème au beurre restante, puis recouvrir le bord des amandes effilées, en appuyant délicatement dessus. Réserver au frais pendant env. 2 heures.
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Décoration
Saupoudrer la tourte de sucre glace avant de servir et dessiner un motif en losange sur la crème au beurre avec le dos d’un couteau. Nettoyer le couteau après chaque ligne dessinée.







Conseils pour les recettes
	Enduire les fonds de Glaçage blanc Dr. Oetker afin qu’ils restent stables et croustillants. 
	Les fonds se découpent facilement aux ciseaux.
	Il est possible d’utiliser moins de kirsch dans la fabrication du sirop. 


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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