Gateau au deux mousses
Ingrédients

le biscuit

* 3oeufs

* 909 de sucre

* 60 g de farine

» 35 gde beurre

* 50 g de poudre d'amande

» sirop composé de 1/2 verre de jus d'orange, 3 cuditie a soupe de miel, 1 cuillere a soupe de
cointreau que vous ferez cuire dans une casserolgsfju'a obtention d'une consistance sirupeuse

Préchauffer le four T6 (180°)
Fouetter les jaunes d'oeufs avec 60 g de sucre.

Monter les blancs en neige avec le sucre restant

Mélanger les jaunes d'oeufs avec le mélange sec desix poudres tamisées. Ajouter les blancs
délicatement et en plusieurs fois en mélangeanttimement. Verser cette pate dans un moule a charme
lisser le dessus. Enfourner pour 20/25 minutes. Démler sur le plat de service. Laisser refroidir, inbiber
le biscuit de sirop a l'aide d'un pinceau. Réserver

La mousse au chocolat blanc

* 250 g de chocolat blanc de bonne qualité
* 10 cl de créme fraiche

« 1 feuille de gélatine

e 5cldusirop restant

e une poignée de noix de pécan

Fondre le chocolat blanc dans la créme chaude, ajtar le sirop et la feuille de gélatine ramollie eéssorée.
Bien mélanger. Laisser un peu refroidir.

Entourer le biscuit du cercle de votre moule & chariére.

Répartir la poignée de noix de pécan sur le biscui¥erser la mousse chocolat blanc sur le biscuit en
lissant. Mette au froid au moins 3 heures. Au condgiteur cela va plus vite et permet de mieux travalr le
gateau.



La mousse chocolat noir

» 250 g chocolat de bonne qualité
» 30cl de créme fraiche
» 1 feuille de gélatine

Ramollir la gélatine dans un peu d'eau froide

Fondre le chocolat dans 20 cl de créme fraiche queus aurez fait bouillir. Monter les 10 cl restanten
chantilly. Ajouter la gélatine essorée dans le chotat fondu puis délicatement incorporer la créme
chantilly dans le mélange refroidisVerser la mousse au chocolat noir sur la mousse ahocolat blanc,
lisser le dessus et faire prendre au froid jusqu'alendemain.

Sortir le gateau du froid, enlever le cercle délidgment.

Pour décorer vous avez le choix. Entourer le gateade feuille de chocolat ou de vermicelles. Si voasez le
temps confectionnez a l'aide de rhodoid des bandde chocolat pour que cela soit plus joli. Pour leabsus
du sucre glace et des pochoirs de Noél font un jalécor et bien sur des petits sujets de Noél pour
compléter le tout.
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