Gâteau aux cannes de Noël

Ingrédients

1 boîte de mélange à gâteau blanc Betty Crocker® SuperMoist® 

Eau, huile végétale et blancs d'oeufs, tel que mentionné sur la boîte

1/2 c. à thé de colorant alimentaire rouge

1/2 c. à thé d'extrait de menthe

Glaçage blanc

1 tasse de sucre en poudre  

1 c. à table de lait 

1/2 c. à thé d'extrait de vanille (facultatif)

Décoration 

Des cannes de Noël broyées 

Préparation

· Préchauffer le four à 325°F

· Graisser généreusement et enfariner un moule à cheminée centrale de 12 pouces

· Préparer le mélange à gâteau tel qu'indiqué sur la boîte. 

· Verser 2 tasses du mélange à gâteau blanc dans le moule

· Dans un petit bol verser 3/4 de tasse de mélange préparé, ajouter le colorant rouge et l'extrait de menthe. Le mélange sera rosé.

· Verser délicatement ce mélange rosé dans le moule, au-dessus du mélange blanc, et terminer en ajoutant ce qui reste du mélange à gâteau.

· Cuire tel qu'indiqué sur la boîte.  Laisser refroidir 10 minutes.

· Tourner le moule à l'envers sur un plat de service. Retirer le moule et laisser le gâteau refroidir complètement, environ 1 heure.

· Dans un bol, mélanger les ingrédients du glaçage et ajouter du lait au besoin, 1 c. à thé à la fois, jusqu'à ce que le glaçage soit facile à étendre. Verser le glaçage sur le gâteau et ajouter sur le dessus les bonbons broyés. Couvrir lâchement de papier ciré.
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