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Ballon de football Olympique Lyonnais 

 
Matériel nécessaire : 

 1petit cul de poule 
 découpoir ø13 cm 
 1 pinceau 
 du film alimentaire 
 des ciseaux 
 du papier pour les gabarits 
 des moules en silicone pour la cuisson : Flexipat®, moule génoise… 
 des autocollants 
 des cure-dents 

 

Bricolage  
Découper les deux formes sur du papier qui serviront à couper le biscuit pour faire le ballon de foot. 

 

 

 

 

Hexagone   Pentagone 
5 pièces rouges  1 pièce bleue 
3 pièces bleues  5 pièces blanches 
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La Veille 
Ingrédients pour la génoise bleue :  

 4 œufs 
 120 g de sucre  
 120 g de farine type 45 
 ½ sachet de levure chimique (facultatif)  
 Colorant bleu 

 
Battre les blancs en neige. Quand ils commencent à mousser, ajouter le sucre. Fouetter jusqu'à ce que le mélange soit bien 
brillant. Ajouter les jaunes d'œufs battus tout en continuant à fouetter. Incorporer la farine délicatement.  
Colorer la pâte en bleu. Verser sur le tapis Flexipat® et dans le moule à génoise Flexipan® et cuire 20 min à 180°C. Détailler 
les pièces bleues : 3 hexagones et 1 pentagone.  Avec le grand découpoir de 13 cm, détailler le disque central. Détailler le 
disque/socle à l’aide du cul de poule, il servira pour le fond du demi-ballon.  
 
Ingrédients pour les génoises rouge et neutre :  

 4 œufs 
 120 g de sucre  
 120 g de farine type 45 
 ½ sachet de levure chimique (facultatif)  
 Colorant rouge 

 
Battre les blancs en neige. Quand ils commencent à mousser, ajouter le sucre. Fouetter jusqu'à ce que le mélange soit bien 
brillant. Ajouter les jaunes d'œufs battus tout en continuant à fouetter.  Incorporer la farine délicatement. Diviser la pâte en 2 et 
colorer 1 pâte en rouge. Verser dans les moules à pizza Flexipan® et cuire 20 min à 180°C.  
Détailler les 5 pièces rouges à l’aide du gabarit (hexagone) et 5 pièces blanches (pentagone) 
 
Ingrédients pour la mousse au chocolat:  

 300 g de chocolat  
 9 œufs  

 
Faire fondre le chocolat dans une casserole avec un peu d'eau. Ajouter les jaunes d'œufs battus au préalable tout en mélangeant 
bien puis retirer du feu. Monter les blancs en neige. Mélanger délicatement les 2 préparations avec la spatule haute température 
sans casser les blancs. Réserver jusqu’au montage.  
 
Montage du ballon  
Tapisser le petit cul de poule de film alimentaire. Faire tremper chaque pièce de biscuit dans du jus de pomme avant de les 
mettre en place dans le cul de poule. Commencer par déposer la forme bleue (pentagone) au centre du récipient puis tout 
autour les hexagones en biscuit rouge, puis intercaler un  pentagone blanc et 1 demi bleu.  
Verser la moitié de la préparation de la mousse au chocolat. Poser des chutes de biscuit puis compléter avec le restant de la 
mousse. Déposer le disque de biscuit pour fermer le gâteau. Filmer le cul de poule et mettre au réfrigérateur, poser une assiette 
ou un disque traiteur pour tasser.  Placer au réfrigérateur au moins une nuit.  

 
Le lendemain 
Retourner le cul de poule, retirer et ôter le film alimentaire.  
Et voilà, il ne vous reste plus qu’à le décorer. J’avais confectionné des petits drapeaux. 
                                                      
 


