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LES GÂTEAUX 
surprises
Avec les gâteaux surprises, effet whaou assuré !
Rien de tel que de créer l’étonnement avec une pâtisserie. Des gros gâteaux de fêtes à partager aux versions individuelles à déguster sans compter, j’ai imaginé pour vous 25 recettes gourmandes qui feront sensation quand vous les servirez.
Gâteaux d’anniversaire garnis de bonbons, bûches de Noël colorées, beignets fourrés et autres petites boîtes magiques pour faire plaisir à ceux que vous aimez, les gâteaux surprises font dans la variété… et leurs contenus sauront en étonner plus d’un !
Si certaines recettes sont un peu techniques (mais rien de difficile !) et demandent que vous preniez votre temps, d’autres sont bien plus rapides. Vous pourrez ainsi satisfaire toutes vos envies gourmandes en toute occasion.
Un seul conseil pour réussir toutes ces délicieuses pâtisseries : choisissez avec soin les ingrédients qui les composent. Œufs bio, beurre de baratte, colorants naturels… Le plaisir de la pâtisserie passe aussi par le choix de bons produits. Cerise sur le gâteau, ces gourmandises n’en seront que meilleures.
À vos moules et amusez-vous !
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Le zebra 
cake
Pour 6 à 8 personnes
Préparation : 30 min W Cuisson : 30 à 35 min


V Pour le gâteau zébré
80 g de beurre
4 œufs
150 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
1 pincée de sel
15 cl de lait
300 g de farine
1 c. à café de levure chimique
2 c. à soupe de cacao amer
V Pour le glaçage au chocolat
15 cl de crème liquide entière
150 g de chocolat noir
4 c. à soupe de copeaux de chocolat blanc


1 Préparez le gâteau. Faites fondre le beurre à feu doux. Fouettez les œufs avec les sucres et la pincée de sel jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Versez le beurre fondu refroidi et le lait, et remuez. Incorporez la farine et la levure préalablement mélangées, jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Divisez la pâte en 2 parts égales. Ajoutez le cacao dans une pâte et mélangez.
2 Dans un moule à manqué bien beurré, déposez au centre 1 c. à soupe de pâte nature. Versez par-dessus, toujours au centre, la même quantité de pâte chocolatée. Continuez ainsi en alternant les pâtes jusqu’à épuisement. Enfournez 30 à 35 min à four chaud (180 °C, th. 6). Laissez refroidir et démoulez.
3 Préparez le glaçage. Faites chauffer la crème à feu doux, puis ajoutez le chocolat en morceaux. Mélangez pour obtenir une préparation homogène. Laissez tiédir 5 min.
4 Déposez le gâteau sur une grille, puis faites couler le glaçage dessus de façon à le recouvrir entièrement. Lorsque le glaçage a refroidi mais qu’il n’est pas encore dur, parsemez de copeaux de chocolat blanc. Gardez au frais jusqu’au moment de servir.
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Le marbré 
façon damier
Pour 8 personnes
Préparation : 1 h W Cuisson : 20 min W Repos : 30 min


V Pour les cakes
100 g de beurre mou
100 g de sucre en poudre
4 œufs
200 g de farine
1 c. à café de levure chimique
1 pointe de couteau de graines de vanille
3 c. à soupe de cacao amer
V Pour le fourrage et le glaçage
300 g de pâte à tartinertype Nutella®


1 Préparez les cakes. Battez le beurre avec le sucre. Ajoutez les œufs en fouettant vigoureusement. Incorporez la farine et la levure, mélangez bien. Séparez la pâte en 2 parts égales. Incorporez soigneusement la vanille dans une des pâtes et le cacao dans l’autre. Versez chaque pâte dans un moule à cake beurré. Enfournez 20 min à four chaud (160 °C, th. 5-6), en surveillant la cuisson. Démoulez sur une grille et laissez refroidir.
2 Une fois les cakes parfaitement refroidis, préparez le damier. Faites tiédir la pâte à tartiner dans une petite casserole pour qu’elle soit facile à travailler. Égalisez éventuellement le dessus des cakes avec un long couteau. Découpez ensuite chaque cake en deux dans la longueur, puis toujours dans le sens de la longueur, découpez 3 bandes de même largeur. Vous obtenez ainsi 6 bandes de chaque cake.
3 Procédez au montage. Déposez une bande vanille sur un plat. Badigeonnez un côté de pâte à tartiner, puis collez-y une bande cacao. Tartinez le même côté de la nouvelle bande de pâte, puis col-lez-y une bande vanille. Nappez le dessus de pâte à tartiner. Passez ensuite au 3e, puis au 4e étage en procédant de la même façon à chaque fois et en alternant les couleurs. Vous obtenez au final un damier composé de 4 étages de 3 bandes. Filmez fermement, remettez dans un moule pour qu’il en prenne bien la forme et placez 30 min au frais.
4 Ôtez le film et coupez les extrémités du damier. Déposez-le sur une grille. Avec la pâte à tartiner tiède, nappez le dessus et les côtés du damier de façon à le recouvrir entièrement. Gardez au frais jusqu’au moment de servir.
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Préparez le gateau. Faites fondre le beurre a feu doux. Fouettez

les ceufs avec les sucres et la pincée de sel jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Versez le beurre fondu refroidi et le lait, et
remuez. Incorporez la farine et la levure préalablement mélangées,
jusqu'a l'obtention d'une pate homogéne. Divisez la pate en 2 parts
égales. Ajoutez le cacao dans une pate et mélangez.

Dans un moule & manqué bien beurré, déposez au centre 1 c.

a soupe de pate nature. Versez par-dessus, toujours au centre,
la méme quantité de pate chocolatée. Continuez ainsi en alternant
les pates jusqu'a épuisement. Enfournez 30 a 35 min & four chaud
(180 °C, th. 6). Laissez refroidir et démoulez.

3 Préparez le glagage. Faites chauffer la creme a feu doux, puis
ajoutez le chocolat en morceaux. Mélangez pour obtenir une
préparation homogéne. Laissez tiédir 5 min.

Déposez le gateau sur une grille, puis faites couler le glagage

dessus de fagon a le recouvrir entierement. Lorsque le glagage
a refroidi mais qu'il n'est pas encore dur, parsemez de copeaux de
chocolat blanc. Gardez au frais jusqu'au moment de servir.
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Préparez les cakes. Battez le beurre avec le sucre. Ajoutez les

ceufs en fouettant vigoureusement. Incorporez la farine et la
levure, mélangez bien. Séparez la pate en 2 parts égales. Incorporez
soigneusement la vanille dans une des pates et le cacao dans l'autre.
Versez chaque péate dans un moule a cake beurré. Enfournez 20 min
a four chaud (160 °C, th. 5-6), en surveillant la cuisson. Démoulez
sur une grille et laissez refroidir.

Une fois les cakes parfaitement refroidis, préparez le damier.

Faites tiédir la pate & tartiner dans une petite casserole pour
qu'elle soit facile & travailler. Egalisez éventuellernent le dessus des
cakes avec un long couteau. Découpez ensuite chaque cake en
deux dans la longueur, puis toujours dans le sens de la longueur,
découpez 3 bandes de méme largeur. Vous obtenez ainsi 6 bandes
de chaque cake.

3 Procédez au montage. Déposez une bande vanille sur un plat.
Badigeonnez un coté de pate & tartiner, puis collez-y une bande
cacao. Tartinez le méme coté de la nouvelle bande de pate, puis col-
lez-y une bande vanille. Nappez le dessus de péate a tartiner. Passez
ensuite au 3¢, puis au 4¢ étage en procédant de la méme fagon
a chaque fois et en alternant les couleurs. Vous obtenez au final
un damier composé de 4 étages de 3 bandes. Filmez fermement,
remettez dans un moule pour qu'ilen prenne bien la forme et placez
30 min au frais.

Otez le film et coupez les extrémités du damier. Déposez-le

sur une grille. Avec la pate a tartiner tiede, nappez le dessus et
les cotés du damier de fagon a le recouvrir entierement. Gardez au
frais jusqu'au moment de servir.
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