Weeding cake

pour le gâteau au chocolat (diamètre 20) => j'ai fais 2x la recette
 
3 verres de farine    
1 verre de cacao. 
1 verre de sucre. 
2 verres de lait demi écrémé. 
3/4 v d’huile. 
2 sachets de  levures chimiques.     
2 sachets de sucre vanillé. 
une pincée de sel. 
 
Dans un saladier mélanger les ingrédients secs et dans l’autre les liquides , ensuite versez les liquide sur les solides, mélanger, et mettez dans un moule beurré s’il n’est pas en silicone, et enfourner à 180° pour 30 à 35 mn à surveiller. Sortir du four et laisser refroidir
 
pour le gâteau au citron (diamètre 25) => j'ai fais 2x la recette
3 œufs
1 yaourt nature 
1 pot d'huile
1 à 2 pots de sucre
3 pots de farine
1 sachet de levure chimique
1 citron frais non traité

Préchauffer le four à 200°, thermostat 6/7.
Casser les œufs et les mélanger avec le sucre et l'huile
Ajouter le zeste du citron râpé plus ou moins finement suivant votre goût et son jus pressé, et mélanger. 
Terminer avec la farine et la levure et bien mélanger.
Verser dans un moule beurré et cuire 30 min au four à 180°, thermostat 6.
 
Dressage le lendemain : 
 
Sur du papier sulfurisée et parsemé de sucre glace, j'ai travaillée et étalée ma 1ère pâte à sucre blanche (500gr) comme une pâte à gateau, je l'ai ensuite déposée délicatement sur les 2 gâteaux du bas, j'ai coupée bien à ras du plateau et j'ai décorée d'un ruban puis d'épingle en perle. J'ai bien lissé la pâte une fois sur le gateau.
 
J'ai travaillée et étalée ma 2è pâte à sucre blanche (500gr), je l'ai ensuite déposée délicatement sur les 2 gâteaux du haut, j'ai coupée bien à ras du petit plateau, j'ai déposée délicatement les plus petits gâteaux sur les plus grands et j'ai également décorée d'un ruban puis d'épingle en perle. J'ai aussi bien lissé.
 
J'ai mis quelques fleurs fraîches (orchidées et fresia), des perles en sucre rose nacré et quelques plumes.
 
Ensuite j'ai étalée ma pâte à sucre rose et avec des emportes pièces à piston j'ai fais des papillons de 3 grandeurs différentes.
 
