( Dans la cuisine d’Audinette (

gâteau "Charlottes au fraises" à la noix de coco et aux fraises tagada

· 2 œufs

· 170g de sucre

· 1 yaourt à la fraise

· 150g de farine fluide

· 1/2 sachet de levure chimique

· 10 cl d'huile de tournesol

· 100g de noix de coco râpé

· 40g de fraises tagada découpées en 4

Dans le robot pâtissier (c'est pas indispensable mais bien plus rapide), mélanger les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

Incorporer le yaourt, la farine et la levure. Mélanger.

Ajouter l'huile. Mélanger pour obtenir une pâte lisse, sans grumeaux.

Terminer par l'ajout de la noix de coco et des tagadas.

Verser la préparation dans le moule et enfourner (four chaud) à 180° pour environ 40 minutes.

Pour le glaçage, c'est un glaçage royal avec quelques pincées de colorant rouge en poudre :

· 170g de sucre glace

· 1 blanc d'œuf

Travailler le sucre glace avec le blanc d'œuf et le colorant. Battre au fouet jusqu'à la formation d'une crème blanche et lisse. 
Etaler sur le gâteau (refroidi) avec une lame souple. 

Ajouter des fraises tagada tout autour avant que le glaçage ne sèche, pour qu'elles collent.

Pour le décor, j'ai réalisé la pâte à sucre préconisée par Cécile mais divisée par deux :

· 1 petit blanc d'œuf

· 1 cas de glucose liquide

· 315g de sucre glace

Pour la tête de Charlotte, j'ai laissé tout blanc. 

J'ai ajouté du colorant rouge pour la fraise et le chapeau.

Pour le vert, j'ai pris de la pâte d'amandes déjà colorée. 

Pour les yeux de Charlotte, ce sont des gouttes (pépites) de chocolat.

Pour la bouche et les taches blanches du ruban, j'ai utilisé un crayon pâtissier.

Enfin, le chapeau est également décoré avec des boules de sucre rose.





