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0 Notes


Petits gâteaux au chocolat décorés de rennes
12 gateau
Facile
10 



Décorez ces petits gâteaux absolument moelleux pour les fêtes!
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Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Petits gâteaux
1
 boîte de mélange à gâteau au chocolat

1 sachet
 Mélange à pouding et garniture à tarte à cuire au chocolat Shirriff

1.25
 tasse d’eau

0,5 tasse
 d’huile

3
 œufs

 glaçage au chocolat

 mini-bretzels

 yeux en sucre

 chocolats enrobés de sucre rouge









Préparation:


Préparation :










10 min
1


Dans un bol, mélanger le mélange à gâteau, le mélange à pouding, l’eau, l’huile et les œufs. Mélanger à l’aide d’un fouet jusqu’à ce que le mélange soit lisse.





2


Verser le mélange dans un moule à muffins tapissé de moules en papier, en remplissant environ de moitié chaque moule en papier. Cuire au four selon les directives sur l’emballage.





3


Une fois les petits gâteaux refroidis, les couvrir de glaçage au chocolat et les décorer d’un renne, en utilisant les bretzels pour ses oreilles, les yeux en sucre pour ses yeux et le chocolat enrobé de sucre rouge pour son nez.
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette












Recettes similaires

D’autres idées savoureuses pour vous


Tarte aux pommes[image: Logo Image]
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120 MinFacile
Tarte aux pommes
Voir les détails de la recette






120 MinFacile
Tarte aux pommes









Tarte à la crème à la banane[image: Logo Image]
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120 MinFacile
Tarte à la crème à la banane
Voir les détails de la recette






120 MinFacile
Tarte à la crème à la banane









Pudding Suprême Tourbillon[image: Logo Image]
Delectable Desserts


20 MinFacile
Pudding Suprême Tourbillon
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Pudding Suprême Tourbillon









Cupcakes aux arbres des Fêtes[image: Logo Image]
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60 MinFacile
Cupcakes aux arbres des Fêtes
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Cupcakes aux arbres des Fêtes









Pavlovas au chocolat et aux œufs de Pâques[image: Logo Image]
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75 MinFacile
Pavlovas au chocolat et aux œufs de Pâques
Voir les détails de la recette






75 MinFacile
Pavlovas au chocolat et aux œufs de Pâques









Petits gâteaux au chocolat en forme de lapins[image: Logo Image]
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80 MinFacile
Petits gâteaux au chocolat en forme de lapins
Voir les détails de la recette






80 MinFacile
Petits gâteaux au chocolat en forme de lapins
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Petits gâteaux au chocolat décorés de rennes
Préparation :10 12 gateau
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Ingrédients
Petits gâteaux
1boîte de mélange à gâteau au chocolat
1 sachetMélange à pouding et garniture à tarte à cuire au chocolat Shirriff
1.25tasse d’eau
0,5 tassed’huile
3œufs
glaçage au chocolat
mini-bretzels
yeux en sucre
chocolats enrobés de sucre rouge


Voir les produits


1


Dans un bol, mélanger le mélange à gâteau, le mélange à pouding, l’eau, l’huile et les œufs. Mélanger à l’aide d’un fouet jusqu’à ce que le mélange soit lisse.





2


Verser le mélange dans un moule à muffins tapissé de moules en papier, en remplissant environ de moitié chaque moule en papier. Cuire au four selon les directives sur l’emballage.





3


Une fois les petits gâteaux refroidis, les couvrir de glaçage au chocolat et les décorer d’un renne, en utilisant les bretzels pour ses oreilles, les yeux en sucre pour ses yeux et le chocolat enrobé de sucre rouge pour son nez.







Inscrivez-vous pour recevoir l’infolettre de Dr. Oetker!
Grâce à l’infolettre de Dr. Oetker Canada, vous pouvez vous renseigner davantage au sujet de nos nouveaux produits, concours, promotions et recettes.




Titre:

	Madame
	Monsieur


Prénom(s): *
Nom(s): *
Adresse e-mail: *
Subscription *Pizza
Baking
Pizza and Baking

J'accepte que Dr. Oetker m'informe sur des recettes, des idées et des offres. J'accepte également que Dr. Oetker partage mon adresse électronique sous forme cryptée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires sur leurs plateformes puissent utiliser ces données pour des offres personnalisées. Oetker peut également traiter mes données fournies ci-dessus afin de personnaliser ces offres pour moi.
Vous trouverez des informations détaillées dans notre avis de protection des données, où nos partenaires de marketing sont également nommés. Vous pouvez changer d'avis à tout moment.
 *


* champs obligatoires
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