
GÂTEAU GLACÉ 

Pâte 
60 g de sucre 
50 g de farine 

2 c. à s. de fécule de maïs 
2 c. à s. de choco 

2 c. à s. de liqueur d’amandes 
 

Crème glacée 
300 ml de lait de soja sucré 

50 g de sucre glace 
un peu d’essence d’amandes 

3 c. à s. bombées de crème de riz 
1 dl de crème de soja 

 

Crème au beurre 
70 g de margarine végétale 

35 g de sucre glace 
 

Garniture 
Feuilles en chocolat 
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Dans une terr ine au bain-marie ,  
fouetter  ensemble le  sucre et  la fécule  
de maïs  di luée dans un peu d’eau.  
Ajouter  la farine tamisée et  travai l -
l e r  la pâte au batteur é lectr ique 
(ajouter  un peu d’eau s i  c ’es t  t rop 
sec ,  la pâte doit  s ’é t i rer  en rubans) .  
En dernier  l ieu,  ajouter  le  choco.  
Chauffer  le  four à 180°. Étendre un 
papier  sul fur i sé  sur  la plaque à pâti s -
ser ie  et  y  verser  la pâte ,  en un grand 
rectangle  de la longueur du moule 
dans lequel  vous al lez  confect ionner 
le  gâteau g lacé .  Cuire pendant un 
quart  d ’heure à vingt  minutes .  Imbi -
ber  la pâte de l iqueur et  lai s ser  re -
f ro idir.  
 

Chauffer  le  lai t  de so ja avec le  sucre ,  

a jouter  la crème de r iz  et  porter  à ébul l i t ion en fouettant constamment,  
jusqu’à ce que le  mélange devienne très  épais .  Couper le  feu et  aromati -
ser  d ’es sence d ’amandes .  Ajouter  en dernier  l ieu la crème de so ja.  Ver -
ser  dans le  moule ,  lai s ser  un peu ref roidir  puis  p lacer  au congélateur.  
 

Découper dans la génoise  un rectangle  de pâte et  dès  que la g lace est  
pr i se  (environ 3 heures  après  l ’avoir  mise au congélateur) ,  l ’ é tendre au -
dessus de la g lace et  replacer  au congélateur.  
 

Une heure après ,  démouler  le  gâteau sur un plat  de service ,  puis  prépa -
rer  la crème au beurre (en écrasant la margarine et  le  sucre)  et  en gar -
nir  le  sommet et  les  côtés .  Décorer  le  dessus de feui l les  en chocolat .  


