GaTeau arc-en-ciel

SAx 6 %’40 SN Eiss A Zz 10

lLes ir\9 redients

1 yaourt naturel ( 1 pot = 125 gr ), 2 pots de sucre, 3 pots de farine, 1/2 pot d'huile, 3 ceufs, 1/2 sachet de levure chimique( 6 gr ), 1 pincée de sel, zestes
citrons et colorants alimentaire. Pour le glacage : 100 g chocolat noir et 20 gr creme liquide

Allumer le four thermostat 6 (180°C). Beurrer un moule rond.

Verser le yaourt dans un saladier et ajouter dans I'ordre en mélangeant bien avec une cuillere en bois : les sucres, les ceufs un a un, la farine, la levure, le sel,
['huile.

Divisez la pate en 5. dans 5 bols avec des quantités différentes a chaque fois (peu pour la partie centrale et beaucoup pour la partie externe).
Ajoutez les colorants et mélangez bien.

Versez la pate destinée a devenir la partie extérieure du gateau dans un moule beurré et fariné. Versez ensuite, au centre, le second bol. La premiere pate va
s'écarter d'elle-méme et procédez ainsi jusqu'a avoir versé tous les bols.

Enfournez le gateau pour 35 minutes a 180°C. Laissez refroidir avant de démouler.

En attendant, préparez le glagage. faites simplement chauffer ensemble le chocolat et la creme liquide. Répartissez le tout sur votre gateau de fagon a le
dissimuler entierement.

Retrouver des conseils et toutes les recettes en ligne sur www.latable.no
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Rouge <—> 12 gouttes de Rouge
<—> 12 gouttes de Jaune
Bleu <—> 12 gouttes de Bleu
Vert <—> 4 gouttes de Jaune + 3 gouttes de Bleu
<—> 9 gouttes de Jaune + 2 gouttes de Bleu
Vert menthe <—> 5 gouttes de Jaune + 3 gouttes de Bleu
Turguoise <—> 2 gouttes de Jaune + 12 gouttes de Bleu
<—> 3 gouttes de Rouge + 1 goutte de Bleu
<—> 3 gouttes de Rouge + 9 gouttes de Jaune
<—> 5 gouttes de Rouge + 5 gouttes de Jaune
Violet <—> 9 gouttes de Rouge + 6 gouttes de Bleu
Marron clair <—> 6 gouttes de Rouge + 7 gouttes de Jaune + 2 gouttes de Bleu



