GLAÇAGE AU BEURRE
Donne suffisamment de glaçage pour remplir et glacer un gâteau étagé.

Glaçage à la vanille
Crémer ensemble ½ tasse (125 ml) de beurre ou de margarine et 1 cu. à thé (5 ml) de vanille.  Y incorporer graduellement 3 tasses (750 ml) de sucre à glacer en alternant avec 3 cu. à table (45 ml) de lait ou de crème.  Battre jusqu’à ce que le mélange soit lisse et facile à étendre.  Ajouter du sucre à glacer ou du lait, au besoin.

Glaçage au chocolat
Préparer le glaçage à la vanille en suivant la recette ci-dessus, mais faire fondre 2 carrés (30 g) de chocolat non-sucré et incorporer au beurre crémé ou ajouter 6 cu. à table (90 ml) de cacao avec le sucre à glacer et procéder comme pour le glaçage à la vanille.

Glaçage au café
Préparer le glaçage à la vanille en suivant la recette ci-dessus mais dissoudre 1 cu. à thé (5 ml) de café instantané dans 2 cu. à thé (10 ml) d’eau bouillante et incorporer au beurre crémé.

Glaçage au citron
Préparer le glaçage à la vanille en suivant la recette ci-dessus mais omettre le lait et incorporer le sucre à glacer au beurre crémé en alternant avec un mélange de 2 cu. à table (30 ml) de jus de citron et 2 cu. à table (30 ml) de zeste de citron râpé.  Ajouter 1 cu. à table (15 ml) de lait au besoin.
