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Gateau Red Velvet "Canada” dans une tasse!

30 MIN. ET MOINS - DESSERTS - RECETTES

GATEAV
RED

ff”GANADA”
VELVET

NOMBRE DE PORTION : 2

TEMPS DE PREPARATION :
5 MIN

TEMPS DE CUISSON :
2 MIN



https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/thematiques/30-min-et-moins/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/desserts/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/

TEMPS DE REPOS :

DEGRE DE DIFFICULTE: FACILE

CONGELATION: NON

Ingrédients

1 oeuf

3 c. a table d’huile de canola

Colorant rouge (si c’est du alimentaire, prévoyez une c. a thé de colorant)
3 c. a table de lait

2 c. a thé de vanille

1/4 tasse de sucre

2 c. a table de cacao

1/4 tasse de farine

Une pincée de sel

1/2 c. a thé de vinaigre

Préparation

W=

Dans un bol, battre ensemble I'oeuf avec I'huile. Ajouter le colorant et bien brasser.

Ajouter le lait, la vanille, le sucre et le vinaigre. Bien mélanger.

Ajouter le cacao, la farine et le sel. Battre ensemble jusqu’a ce que le mélange soit homogene.
Diviser en 2 tasses et faire cuire, une tasse a la fois, au micro-onde, pendant 1 a 2 minutes. Le
gateau est prét quand un cure-dent en ressort tout propre.

Servir avec de la creme glacée, un glagage blanc, de la creme fouettée ou seulement du sucre en
poudre (comme sur la photo).

. Pour faire une feuille d’érable, imprimez-en une sur une feuille de papier et découper l'intérieur.



Déposer sur le gateau et remplir de sucre a glacer. Simple comme bonjour et effet spectaculaire
assure!



