GATEAU DE SAVOIE FACON FRAISIER 
Voilà mon premier article sur mon nouveau blog !!! J'en suis fière fière fière !! 

  

Ce soir c'était l'anniversaire de ma prof de danse... alors pour célébrer l'occasion (et puisque le gala est passé ..) je lui ai préparé un bon petit gâteau que nous avons dévoré !!! 

  

J'ai repris ma recette du gâteau de savoie en doublant les doses. Vous pouvez retrouver la recette ICI. 

  

Je l'ai garni de crème patissière et de fraises. Pour le déco : Sucre glace, ruban de pâte d'amande ou pâte à sucre. 

  

Pour la crème patissière : 

- 1 L de lait 

- 100g farine 

- 200g sucre 

- 4 jaunes d'oeufs 

- 1 gousse de vanille ou extrait de vanille liquide. 

-> Mélanger les jaunes d'oeuf avec le sucre. Battre jusqu'à que le mélange blanchisse.

-> Ajouter la farine et bien mélanger avec le mélange sucre/oeufs.

-> Mettre à chauffer le lait. Lorsque le lait est tiède (au bout de 3-4 mn) rajouter le mélange oeufs/farine/sucre/lait.
Ajouter votre gousse de vanille.

-> Mélanger au fouet jusqu'à ébullition.  Lorsque la crème est bien épaisse, laissez refroidir à l'air libre puis placez la une heure au frais avant de l'utiliser. 

  


Désolé pour la photo ... mais je n'avais pas pris l'appareil pour le cours de danse du coup je n'ai pas de photo de l'intérieur du gâteau [image: image1.png]



Mais il était délicieux !!!!
