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Préparation de la génoise au chocolat

- 125 g de farine

- 125 g de beurre 

- 250 g de sucre

- 200g de chocolat pâtissier (noir ou au lait selon les goûts)

- 4 oeufs 

- 1/2 sachet de levure

· Préchauffez le four à 180°C (th.6).

· Faites fondre le chocolat dans une casserole, avec un peu d'eau. Hors du feu, ajoutez le beurre, la farine et la levure.

· Préparez une mousse avec le jaune d'oeuf, le sucre et un peu d'eau; ajoutez-la à la préparation chocolatée.

· Battez les blancs en neige, et incorporez-les dans la casserole tout doucement.

· Versez le tout dans un moule beurré à bords hauts, et enfournez, pendant environ 30 min.

· Plongez un couteau au milieu du gâteau pour vérifier la cuisson : s’il ressort « propre », le gâteau est cuit !

Préparation de la crème fouettée

- Sucre glace

- Crème fraîche liquide avec au moins 30 % de matière grasse (c'est très important)

J'insiste sur le fait de prendre de la crème à 30 % au moins, sinon l'émulsion ne se produit pas ou retombe vite.

Il faut aussi placer la crème au frigo et le récipient vide au congélateur une trentaine de minutes pour qu’ils soient bien froids à l’utilisation, ça facilite grandement l’émulsion. C’est même indispensable !
Ensuite c'est tout bête :

· Fouettez vigoureusement jusqu’à ce que le mélange soit ferme et qu’il ne tombe pas une lorsque (c’est plus facile avec un batteur électrique) 

· Incorporez doucement et progressivement le sucre glace.

· Goûtez pour vérifier que ce ne soit pas trop sucré (mais ne mangez pas toute la crème, il en faut pour la suite de la recette !)


Préparation du glaçage au chocolat

- 200 g de chocolat noir

- 40 cl de crème fraîche épaisse

· Faites fondre dans une casserole le chocolat et la crème fraîche épaisse

Confection du gâteau

· Coupez le gâteau en 3 couches égales dans l’épaisseur.

· Tartinez sa face supérieure de crème fouettée.

Surmontez de fraises Gariguettes (ce sont les plus goûteuses pour ce type de gâteau !).

Recouvrez d’une couche de crème fouettée pour faire le niveau.

· Disposez la deuxième couche par-dessus et recommencer la superposition de garniture, avec le reste de crème fouettée.

· Surmontez de la troisième couche de gâteau.
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· Recouvrez le gâteau ainsi reformé par le glaçage.

· A l’aide d’un couteau à bout rond, décorez le dessus du glaçage.
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· Enfin, parsemez de copeaux de chocolat blanc, au lait et noir. Ca donne une touche « pro » !
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Astuce :  les copeaux en chocolat
A l’aide d’un couteau très aiguisé ou d’un économe, raclez un bloc de chocolat pour produire des copeaux longs ou courts.
