Cakered velvet

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

pour le cake

250 grammes de beurre

600 grammes de sucre

6 ceufs

2 cuilleres a soupe de colorant rouge (éventuellement végétal, par exemple a base
de betterave rouge)

3 cuilleres a soupe de cacao en poudre
375 grammes de farine

250 grammes de lait battu

1 cuillere a café d'extrait de vanille

122 cuilléere a café sel

1 cuillere a café de bicarbonate

1 cuillere a soupe vinaigre

pour le glacage

400 grammes de fromage frais (p. ex. Philadelphia)
350 grammes de chocolat blanc
250 grammes de beurre (a température ambiante)

Bereidingswij ze
1 . Beurrezungrand mouleacakerond (ou deux petits) et saupoudrez-le defarine.

2 . Dansun saladier, mélangez le sucre avec 250 g de beurrejusqu’a obtention d’un mélange
Cr émeux.



Incorporez les caufsun a un sans cesser de fouetter la préparation.
Ajoutez lafarine, lelait battu, le colorant et le cacao en poudre et mélangez bien.
Ajoutez ensuitela vanille, le sel, le bicarbonate et le vinaigre. M élangez délicatement.

Versez la préparation dansle(s) moule(s). Enfournez pendant +- 35 minutes au four

préchaufféa 175 °C.
I’aide d’un batonnet a brochette que le cake est cuit (et sec).
Laissez refroidir le cake dansle moule, puisretour nez-le délicatement sur unegrille.

9 Laissez refroidir compléetement. Coupez le cakeen 2 ou 3 épaisseursal’aide d’un couteau a
pain.
10 . Tartinez un peu de glagage entre chaque tranche de cake et reformez le cake. Couvrez le
dessus ou le pourtour de glacage.



