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Bob, l’éponge : génoise jaune, Nutella et Window Color 

 
Ingrédients: 

Pour la génoise à faire 2 fois: 

 4 blancs d’œuf  

 120 g de sucre semoule  

 4 jaunes d’œuf  

 120 g de farine type 45  

 1 pointe de couteau de colorant jaune  

Garnissage et déco: 

 QS de pâte à tartiner type Nutella (température ambiante)  

 Window Color Bob l’éponge  

 

Préparation de la génoise au Cook’in® :  

Préchauffer le four à 180°C (th. 6). Séparer les blancs des jaunes. Placer le fouet sur le bol, fouetter les blancs 5 

min/vit 5, quand les blancs sont mousseux, verser le sucre petit à petit et le colorant.  

Battre les jaunes d’œuf à la cuillère magique. Verser sur la meringue. Puis ajouter progressivement la farine. 

Placer le tapis Flexipat® sur la plaque perforée. Verser la pâte et avec la spatule coudée, égaliser la surface. 

Cuire 18 à 20 min à 180°C (th. 6). 

Montage :  

Démouler les génoises : placer la planche souple dessus et retourner. Ôter les Flexipat®. À l’aide du petit cadre 

inox, couper la génoise en 2. Conserver 3 demi-génoises. 

Étaler le Nutella sur la base biscuit, poser  le biscuit, etc 3 fois. Terminer par le Window Color sur la dernière 

couche de Nutella 

Couper les entames pour que ce soit plus net. 

 


