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Mon gateau d'amour 2008

Ingrédients

La génoise chocolat

e 2ceufs

60 g de sucre

e 60 g de farine

e« 1 casoupe de cacao

La mousse

e 400 g de coulis de framboise maison

* 25 clde créme fraiche

e 50 g de sucre fin

¢ 50 g de sucre glace

* 1 c asoupe de liqueur de framboise

¢ 6 feuilles de gélatine

e sirop avec 250 g de sucre et 15 cl d'eau

Préparer la génoise :

Mélanger au robot le sucre et les jaunes d'ceufs éaisant blanchir. Incorporer a cette préparation les
blancs battus en neige avec une pincée de sel etmélange farine/cacao. Mélanger délicatement leub
Verser cette pate dans un moule beurré, enfournepour environ 10/15 minutes a four chaud T6 (180°)
Démouler sur grille.

La mousse:

Faire ramollir les feuilles de gélatine dans un gnad bol rempli d'eau froide.

Préparer le sirop avec 250 g de sucre et 15 cl dlea

Pendant ce temps monter la creme fraiche bien froelen chantilly avec les sucre en commencent par
incorporer le sucre fin puis le sucre glace.

Incorporer les feuilles de gélatine essorée dansd&op chaud puis mélanger ce sirop avec le coulie
framboise en mélangeant bien, ajouter la liqueur déramboise en mélangeant.



Délicatement ajouter la chantilly au mélange précéeht.

Verser la préparation dans le moule cceur, lisser ehettre au congélateur une bonne heure.

Sortir la mousse du congélateur, et la démouler sua génoise en suivant les astuces que je vous denn
plus bas.

Décoration:

J'ai utilisé de la pate d'amande colorée découpéelaide d'un emporte piece en forme de petit cceur ais
vous pouvez donner libre cours a votre imaginatioen utilisant des sucres colorés, des petites meringg,
des copeaux de chocolat blanc colorés a I'aide delarant alimentaire ou tout ce qui vous passe a Bprit.

Astuces de préparation
Ce gateau se prépare normalement dans un moule @rckére en procédant par étapes successives, a ma
connaissance il n'existe pas de moule de ce typéoeme de coeur. J'ai donc utilisé le méme mouleiant
adhésif en forme de cceur pour préparer la génoisésga mousse en le lavant entre chaque opération.
Pour démouler la mousse, tremper le fond du mousnd un plat rempli d'eau chaude quelques secondes
puis, & l'aide d'un petit couteau, décoller le canir en passant la lame entre le bord du moule etausse.
Si vous n'avez pas de coulis de framboise maisaépparez en un avec des framboises surgelées que vous
réduisez en purée a la centrifugeuse ou au robdans ce cas penser a passer le coulis au chinoig po
enlever les petites graines pas toujours agréalgledouche.




