TEDDY'S CUBE

Une photo récemment parue dans un magazine m'& @¢mwie de tenter ce gateau au chocolat. L'idée
vient de "La grande épicerie de Paris" et il s'd@ihe sorte de "compression" d'oursons en guimauve
Ce n'est pas ma premiére expérience avec cettseoafet j'ai trouvé amusant de l'utiliser de
nouveau pour féter la Saint Nicolas avec les eafant

Ce qui en ressort c'est que l'effet produit estntestable, par contre vous pouvez imaginer coneme |
découpage est ensuite délicat !!! Les oursons rgeatien fait ici un gateau au chocolat du typeétfo
noire et donc des couches successives de gatemgchgaet chantilly. Certains s'amuseront peut étre
comme moi en réalisant cette "compression”, je omteniterai de vous donner ici une bonne recette
de gateau au chocolat et de ganache ; a vous dsi wvoius allez vous lancer dans la construction...

GATEAU AU CHOCOLAT

Ingrédients :

2 oeufs entiers et 3 jaunes

100 grs de poudre d'amandes, 100 grs de sucre glace
50 grs de chocolat noir, 50 grs de beurre, 50 grfsudne

Dans le bol d'un robot, mettre les 2 oeufs engetss 3 jaunes, (réserver les blancs), ajouteolare
d'amandes et le sucre glace, faire tourner le n@pitlement pendant 5 mn, puis a vitesse réduite
pendant 2 mn.

Pendant ce temps, faire fondre ensemble a feutnés le chocolat et le beurre, incorporer la farine
tamisée et bien mélanger. Battre les 3 blancs ¥ @uneige ferme.

Ajouter le mélange chocolat-beurre-farine dansikseau robot, donner encore quelques tours pour
bien mélanger puis ajouter les blancs en neige@angeant délicatement a l'aide d'une spatule.
Verser I'ensemble dans un moule beurré et faric@isd 30 mn dans un four préchauffé a 200°.
Démouler a la sortie du four et laisser refroidir sne grille.



UNE BONNE GANACHE CHOCOLAT

Ingrédients :
150 grs de chocolat noir dessert, 25 cl de creaielfe entiére liquide, 1 cuil. & soupe de miel

Faire fondre le chocolat au bain marie. Pendamtmmgs prélever 10 cl de créme fraiche dans une
casserole et ajouter le miel, faire chauffer. Quanthocolat est fondu, verser le mélange creme et
miel sur le chocolat en remuant. Ajouter ensuiteetde de creme fraiche et bien mélanger. Mettre |
préparation une nuit au réfrigérateur. le lendemaatire au fouet comme pour une chantilly pour
alléger la préparation qui servira a garnir des@at ou des macarons.
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