Préparation pour entremets et cakes
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Mode de travail pour les cakes :

1. Mélanger tous les ingrédients au batteur-mélangeur avec la
feuille, 1'min en 1% vitesse et 3 min a grande vitesse. Rajouter
éventuellement des' noisettes/amandes ou des fruits, en 1%
vitesse, apres foisonnement.

2. Mettre en moule.
3. Inciser |le cake avec une corne huilée.

4. Cuisson : 40 a 55 min (suivant le poids du:cake) ‘a 170 -
180°C.

c'est prét !
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COMPLET - Rue Nationale - Puits Simon 3 - F-57600 FORBACH
Tél. : +33 (0)3 87 87 63 38 - contact@complet.fr

Des cakes savoureux a personnaliser selon vos envies en
ajoutant des fruits, des pistaches, des pépites de chocolat,
du miel...

Un cake ultra
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Notre pagsion, (o saveirfaire !
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