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Current rating 0. Click to rate.





0 Évaluations


Tourte Mickey Mouse
environ 10 - 14 pièces
Difficile
120 



Ce gâteau amusant est un succès à chaque fête d'anniversaire d'enfant!


Imprimer

Partager









Ustensiles

Ingrédients
Pour fourrer
200 g
de chocolat au lait

7,5 dl
crème

2 sachets
Soutien Crème de Dr. Oetker


Pâte
6
œufs

230 g
sucre

2 sachets
de Sucre Vanillé Bourbon Dr. Oetker

1 prise
de sel

230 g
farine

76 g
de Smarties® (2 paquet)


Ganache
300 g
de chocolat au lait

2 dl
crème


Riz soufflé
5 g
De beurre

40 g
de Rice Krispies Kellogg's®

50 g
de Mini Marshmallows Dr. Oetker


Décoration
2 paquets
de Pâte à sucre rouge Dr. Oetker

environ 1 paquet
de Pâte à sucre noir Dr. Oetker

environ 1 paquet
de Pâte à sucre blanche Dr. Oetker

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

1 paquet
d'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker



Voir les produits
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de Pâte à sucre blanche Dr. Oetker
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d'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker






Préparation:


Préparation :










120 min

Au four:
25 min
1


Au préalable
Couvrir 2 moules à manqué (Ø 18 cm) de papier cuisson. Réserver différents emporte-pièce, un petit bol ou une tasse à café pour la tête, des pochoirs pour les mains, le visage et les yeux et 2 cure-dents.

Les oreilles doivent être réalisées un jour à l’avance.

Etaler un peu de pâte à sucre noire, découper des cercles avec un emporte-pièce rond et enfoncer des cure-dents horizontalement dedans (pour fixer les oreilles plus tard).





2


Pour fourrer
Hacher le chocolat et le verser dans une terrine. Porter la crème à ébullition et la verser sur le chocolat, attendre un peu et bien mélanger ensuite à l’aide d’un fouet. Réserver au frais à couvert toute une nuit.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C
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Pâte
Dans une terrine, mélanger les oeufs, le sucre, le sucre vanillé et le sel et mélanger à l’aide du robot de cuisine pendant 20 minutes jusqu’à obtenir une consistance mousseuse. Tamiser la farine par-dessus et mélanger délicatement. Répartir l’appareil dans les moules, enfourner à mi-hauteur du four préchauffé et faire cuire pendant env. 25 à 30 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 25 - 30 Minutes
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C

Sortir du four et laisser refroidir. Couper les génoises en deux horizontalement, puis découper deux cercles (Ø env. 9 cm) au milieu des deux génoises. Poser une des deux génoises encore entières sur un plat à gâteau. Fouetter le mélange chocolat-crème réservé au frais avec le Soutien Crème à l’aide d’un batteur électrique jusqu’à ce que la crème soit bien ferme. (Ne pas fouetter trop longtemps, sinon le mélange devient floconneux.)

Napper de crème au chocolat, puis poser la deuxième génoise trouée. Napper encore une fois de crème au chocolat. Remplir le trou de Smarties®. Poser la dernière génoise pour recouvrir le tout et réserver au frais pendant env. 30 minutes.
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Ganache
Hacher le chocolat et le verser dans une terrine. Porter la crème à ébullition et verser sur le chocolat. Bien mélanger avec un batteur électrique et laisser refroidir à température ambiante. Napper la tourte de ganache et réserver à nouveau au frais pendant env. 30 minutes.
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Riz soufflé
Dans une casserole, faire fondre le beurre, ajouter les marshmallows et bien mélanger. Ajouter les Rice Krispies et mélanger brièvement. Verser ce mélange dans le petit bol ou la tasse à café et bien appuyer. Réserver au frais. Sortir la tête ainsi créée et la napper de ganache afin d’obtenir une surface lisse.
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Décoration
Pétrir la pâte à sucre rouge et l’étaler en couche fine avec du sucre glace. En recouvrir la tourte. Pétrir la pâte à sucre noire et l’étaler en couche fine pour recouvrir ensuite la tête. Avec le reste de pâte à sucre noire, former le nez et découper les yeux à l’aide d’un emporte-pièce rond. Colorer un peu de la pâte à sucre blanche en jaune, former un boudin et le déposer autour de la base de la tourte. Etaler finement la pâte à sucre blanche. Découper les yeux, les mains et les boutons à l’aide du pochoir. Colorer de pâte à sucre blanche en rosa, l’étaler en couche fine et découper le visage avec la pâte à sucre rose. Coller tous les éléments à l’aide de l’écriture décorative. Dessiner les traits sur les deux mains avec l’écriture décorative. Fixer les oreilles et servir.







Voir les produits
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d'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  308 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1553 kj
371kcal

17.26 g


9.37 g


49.61 g


40.29 g


3.67 g


22.64 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



Bûche de Noël[image: Logo Image]
Pâtisseries


55 MinDifficile
Bûche de Noël
Voir les détails de la recette






55 MinDifficile
Bûche de Noël









Pops fantaisie[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinDifficile
Pops fantaisie
Voir les détails de la recette






80 MinDifficile
Pops fantaisie









Miroir aux pommes[image: Logo Image]
Pâtisseries


100 MinDifficile
Miroir aux pommes
Voir les détails de la recette






100 MinDifficile
Miroir aux pommes









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


135 MinDifficile
Tourte au kirsch de Zoug (traditionelle)
Voir les détails de la recette






135 MinDifficile
Tourte au kirsch de Zoug (traditionelle)









Tarte aux framboises meringuée[image: Logo Image]
Pâtisseries


85 MinDifficile
Tarte aux framboises meringuée
Voir les détails de la recette






85 MinDifficile
Tarte aux framboises meringuée









Tourte Piña Colada[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinDifficile
Tourte Piña Colada
Voir les détails de la recette






90 MinDifficile
Tourte Piña Colada
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Pâtisseries


140 MinDifficile
Gâteau lapin
Voir les détails de la recette






140 MinDifficile
Gâteau lapin












Suives nous
Se laisser inspirer
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Scroll to top

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 *















Recettes & Produits



Toutes les recettes
Tous les produits
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À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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