LES GATEAUX

L'emblématique gateau nantais
aux saveurs réconfortantes
et au glacage irrésisitible !

RECETTE POUR 4 GATEAUX DE @ 18 CM

PROCEDES DE FABRICATION

APPAREIL A GATEAU

............................................................................... Beurre DISGROUP
Pate d'amande blanche 50% DISGROUP
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Gousses de vanille DISGROUP

«200G i Poudre d'amande blanche fine DISGROUP
# 80 G oo Sucre
2600 G i CEuf entier liquide DISGROUP
2120 G i Farine Tradition francaise T65 DISGROUP
#7129 i Poudre a lever DISGROUP
“ 120G i Rhum Grand Aréme 44% vol. DISGROUP

Crémer le beurre et la pate d'amande légérement ramollie
au micro-ondes. Monter I'ensemble environ 5 min. Ajouter
graduellement les ceufs tempérés, le rhum puis la farine
et la levure. Mettre environ 500g dans des cercles inox de
218 cm, graissés. Cuire environ 35 min a 155°C puis laisser
refroidir sur grille.

@Hugo Alessio

SIROP VANILLE/RHUM

Sucre
Rhum Grand Aréme 44% vol. DISGROUP

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Gousse de vanille DISGROUP

Faire bouillir l'eau et le sucre puis ajouter hors du feu la
gousse de vanille et le rhum.

GLAGAGE A L'EAU

.................................................................................................. Sucre glace
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Eau
Rhum Grand Aréme 44% vol. DISGROUP

Mélanger les 3 ingrédients.

MONTAGE

Laisser refroidir et démouler les gateaux nantais. Les imbiber, encore tiedes,
avec le sirop froid sur grille pour que l'excédant puisse couler. Une fois
imbibés, pocher la quantité nécessaire de glace a I'eau sur le dessus.
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