Gâteau panier de roses de Chris 

Ingrédients:

Pâte: 540 g de beurre- 540 g de sucre - 2 sachets de sucre vanillé - 12 jaunes d'oeufs - 300 g de chocolat noir patissier - 540 g de farine - 2 sachets de levure chimique - 8 cuillères à soupe de rhum - 12 blancs d'oeufs.

Pour fourrer : 300 g de beurre - 300 g de sucre glace - 3 sachets de sucre vanillé - 9 jaunes d'oeufs - 300 g de chocolat patissier.

Crème pour la confection des roses : 2 plaques de 200 g de chocolat blanc - 2 briquettes de crème liquide entière - Colorant rouge alimentaire liquide ou en poudre. Cette crème est à réaliser avant le gateau( 3 h au moins, au mieux la veille).

Recette :

 Tournez le beurre en mousse. Ajoutez peu à peu le sucre, le sucre vanillé, les jaunes d'oeufs et le chocolat fondu au bain marie et tempéré. Incorporez par petites quantités le mélange tamisé farine levure en alternant avec le rhum. Battez les blancs en neige et ajoutez délicatement à la pâte. Répartir la pâte obtenue dans un grand moule rectangulaire chemisé de papier sulfurisé. Faire cuire environ 60 mns, surveillez la cuisson à l'aide d'un couteau. Démoulez et laissez refroidir.

Préparer alors la crème pour garnir le gateau : faire fondre le chocolat au bain marie et le tempérer. Travaillez le beurre en mousse. Ajoutez peu à peu le sucre glace, le sucre vanillé, les jaunes d'oeufs, puis le chocolat.

Coupez alors le gateau refroidi en deux tranches horizontales et étalez une couche de crème. Refermez, et enrobez le gateau du reste de crème.

Réalisation de la crème pour les roses : Faire fondre le chocolat blanc au bain marie avec 10 cl de crème liquide. Ajoutez alors le reste de crème et mélangez bien. Mettre le tout au réfrigérateur au moins 3 h au mieux toute une nuit. Montez ensuite le mélange au fouet électrique afin d'obtenir une chantilly bien ferme. Divisez la crème en deux parts et teinter en une avec le colorant rouge. Mettre dans une poche à douille en alternant la crème blanche et la crème rose. Il faut un embout douille un peu bisauté pour obtenir l'effet roses. Décorer le gateau en formant des roses à l'aide de la poche à douille.

Les décors sur le pourtour du gateau se réalisent simplement en faisant fondre au bain marie du chocolat blanc et en le plaçant dans une poche à douille. Il ne reste plus qu'à dessiner les décors souhaités sur une plaque rectangulaire garnie de papier sulfurisé et de placer le tout au réfrigérateur au moins 15 mns. 

On peut réaliser ce gateau dans un moule rond, plus petit, il suffit de diviser par trois les ingrédients.

