Gateau au chocolat café de Mercotte sans glutcn

Cestun géteau comPosé de 2 couches de biscuit au chocolat et d'une fine creme au beurre

aromatisée au caté.

Hatacha MaCuisine Sans Ghten ©

Vous aurez besoin:
our les biscuits au chocolat:
e 125 gcle chocolat
o 4 oeufsetiblanc (récupéré de la creme au beurre)
o Vicuillere a café de fécule de pomme de terre
our la creme au café:
° l§Og de beurre Pommade
° ljaunc doeuf
® 4 grosses cuilleres de canadou
o 2cuillerea soupe d'extrait de café
pour la décoration:

° IOOg d'amandes effilées
Préchauffer le four a chaleur tournante a 150°C.

1. Lesamandes envue de la décoration:

Dorer Pendant une dizaine de minutes les amandes. Laisser les refroidir ensuite.

2. Les biscuits au chocolat:

| faudra PréParerZ biscuits au chocolat identiques. Aussi, 2 choix: faire cuire les biscuits en

deux fois si vous n'avez qu'un seul moule; ou utiliser 2 moules iclentiques.

Beurrer les moules et les « fariner » (avec de la farine sans glutcn!) méme si ce sont des

moules anti-adhésifs (conseil de Mercotte!)
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Faire fondre aubain marie le chocolat. Ajouter, hors du feu et en remuant vivement, 2 oeufs

entiers Puis Zjaunes. Ensuite ajouter la fecule. Bien mélanger.

Monter en neige les oequ, pas troP fermes. Puis les incorPorer délicatement au chocolat.
RéPartir cet aPPareil dans les moules. Le mélange est un peu lic]uide, c'est normal. Bien
égaliser la surface avant d'enfourner.

Laisser au four Penclant 9 minutes.

Démouler raPidement ala sortie du four. Il est imPor'tant de démouler I'un des biscuits sur

le Pla’c de service. L'autre biscuit sera Posé surune gri”c. Laisser refroidir et réserver.

3. Lacréme au beurre:

Travaillerau four élec’crique ljaune doeuf avec le beurre ramolli pour obtenir un mélange
crémeux.
/ljouter peu a peu le canadoujusqu‘z‘a ce que le mélange soit lisse Puis Pamcumer avec

l'extrait de café.

4. La finition:
Etaler avec une sPa’cule les 2/3 de la creme au café sur le biscuit c]ui a été démoulé sur le
Plat de service.
Poser exactement sur celui-ci le 2eme biscuit en retournant la gri”e. C'estune opération
délicate!
Recouvrer le gateau avec le reste de la creme. Bien égaliser pour une belle finition. Décorer
avec les amandes effilées gri”ées et refroidies.

Conserver au frais avant de servir!

Voicile géteau décore pour I'anniversaire de majolie Pe’cite niéce:
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