Créé par SANDRINE - http://miammamancuisine.canalblog.com/
Gâteau aux trois chocolats

Ingrédients (pour une génoise avec laquelle vous obtiendrez 2 disques)
4 oeufs - 125g de sucre - 125 de farine - 1/2 sachet de levure chimique - 1 pincée de sel
Indispensable : préparez tous vos ingrédients près de votre robot ménager !

Préchauffez le four à 180°c.

Dans un saladier, mélangez la farine et la levure. Réservez. Beurrez et farinez le moule si vous n'utilisez pas de moule en silicone. Réservez.

Dans le bol du robot, montez les blancs d'oeufs en neige ferme avec le sel. Quand ils sont bien fermes, ajoutez le sucre sans cesser de battre. Baissez la vitesse du robot et ajoutez les 4 jaunes d'un coup. Puis, tout de suite après, ajoutez, en pluie, le mélange à base de farine. Arrêtez le robot dès que le mélange est lisse. Versez aussitôt dans le moule et enfournez pour 20mn.

Laissez refroidir un peu avant de démouler et attendez que la génoise soit complètement froide pour la couper en deux dans l'épaisseur. Posez la génoise sur la plat de service, placez le cercle autour.




Ingrédients pour la partie "chocolat"
400g de chocolat blanc - 200g de chocolat noir - 2cs de chicorée liquide - 60cl de crème liquide
Faites fondre le chocolat noir au bain marie. Otez du feu et réservez.

Montez 20cl de crème liquide en chantilly. Dès qu'elle est prise, ajoutez lui le chocolat fondu en mélangeant délicatement. Versez cette préparation sur la génoise et placez au frais pour au moins 2h.

Quand la couche de chocolat noir est prise, faites fondre 200g de chocolat blanc au bain marie avec la chicorée. Otez du feu et réservez.

Montez 20cl de crème liquide en chantilly. Dès qu'elle est prise, ajoutez lui le mélange chocolat blanc/chicorée fondu en mélangeant délicatement. Versez cette préparation sur la couche de chocolat noir et placez au frais pour au moins 2h.

Quand la couche de chocolat/chicorée est prise, faites fondre les 200g de chocolat blanc restant au bain marie. Otez du feu et réservez.

Montez 20cl de crème liquide en chantilly. Dès qu'elle est prise, ajoutez lui le chocolat blanc fondu en mélangeant délicatement. Versez cette préparation sur la couche chocolat/chicorée et placez au frais pour au moins 6h.
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