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Délice aux noix 
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 minĖ • CUISSON : 50 min 
300 g de cerneaux de noix • 6 œufs • 180Ėg de sucre en poudre 
• 100 g de fécule • 2 c. à soupe de rhum • beurre pour le moule 
Pour le glaçage : 150 g de sucre glace • 1 c. à soupe d’eau 
• 2 c. à soupe d’extrait de café 
1. Beurrez largement un moule à manqué. Réservez 
50Ėg de cerneaux de noix et hachez grossièrement le reste. 
2. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. 
Dans unĖsaladier, battez les jaunes d’œufs et le sucre 
jusqu’à ce qu’ils blanchissent. Ajoutez la fécule, le rhum 
et les noix hachées ; mélangez. 
3. Préchauffez le four à 190 °C (therm. 6-7). 
4. Battez les blancs d’œufs en neige très ferme. Prélevez-en 
2Ėcuillerées à soupe et mélangez-les, rapidement, à la 
préparation aux noix pour l’alléger. Incorporez ensuite 
délicatement le reste des blancs, en soulevant la masse. 
5. Versez la pâte dans le moule et enfournez à mi-hauteur. 
Faites cuire 50Ėmin. Vérifiez la cuisson en piquant la lame 
d’un couteau dans le gâteau : elle doit ressortir sèche. 
Laissez le gâteau reposer 10 min, puis démoulez-le. 
6. Préparez le glaçageĖ: délayez le sucre glace dans l’eau, 
ajoutez l’extrait de café et mélangez pour obtenir une pâte 
assez épaisse mais coulante. Étalez-la sur le gâteau avec 
une spatule souple. Décorez avec les cerneaux réservés. 
6 • GÂTEAUX ET TARTES 
[image: fond page]

7 
GÂTEAUX ET TARTES • 
Roulé tout chocolat 
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 45 minĖ • CUISSON : 10 à 12 minĖ • RÉFRIGÉRATION : 
2 h 
4 œufs • 1 c. à soupe de sucre glace • 2 c. à soupe de cacao 
en poudre • 90 g de farine • 30 g de beurre • 5 cl de lait 
• 1 pincée de sel • 120 g de sucre en poudre • 110 g de crème 
fraîche épaisse • 200 g de chocolat noir 
1. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. 
Battez les jaunes avec le sucre glace, ajoutez le cacao 
et la farine tamisés. Faites fondre le beurre avec le lait 1 min 
au micro-ondes et incorporez-les au mélange précédent. 
2. Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Recouvrez 
une plaque de cuisson de papier sulfurisé. 
3. Montez les blancs en neige ferme avec la pincée de sel. 
Ajoutez le sucre en poudre et battez encore quelques 
instants. Incorporez-les délicatement à la pâte à l'aide 
d'une spatule. Versez la pâte sur la plaque et étalez-la 
régulièrement à la spatule. Enfournez pour 10 à 12 min. 
4. Cassez le chocolat en morceaux. Chauffez-le avec 
la crème ; retirez du feu dès l’ébullition, remuez et réservez. 
5. Sortez le biscuit du four et laissez-le refroidir 15 min. 
Décollez-le du papier et glissez-le sur un film alimentaire. 
Nappez toute la surface du biscuit de crème au chocolat 
encore tiède. Roulez aussitôt le biscuit en serrant bien 
et enveloppez-le dans le film alimentaire. Placez-le 2Ėh 
au réfrigérateur jusqu’à ce que la crème soit solidifiée. 
[image: fond page]

8 • GÂTEAUX ET TARTES 
Reine de Saba 
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 25 minĖ • CUISSON : 35 min 
70 g de beurre mou + pour le moule • farine pour le moule 
• 120 g de chocolat noir à 60 % de cacao • 3Ėœufs • 100 g 
de sucre en poudre • 40 g de fécule de maïs • 70 g d’amandes 
en poudre • 20 g de cacao en poudre • 1Ėpincée de sel 
1. Beurrez largement puis farinez un moule à manqué 
de 22 cm de diamètre (ou un moule à charlotte de 16 cm 
de diamètre). Placez-le au réfrigérateur pendant 
la préparation de la pâte. 
2. Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Hachez le chocolat 
et mettez-le dans une petite casserole avec le beurre. 
Faites-le fondre à feu très doux ou au bain-marie, en remuant 
doucement pour obtenir une crème bien lisse. 
3. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. 
Battez les jaunes avec le sucre, jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez ensuite successivement la fécule 
de maïs, les amandes en poudre, le cacao puis la crème 
au chocolat. 
4. Battez les blancs en neige ferme avec la pincée de sel. 
Mélangez-en rapidement 2 cuillerées à soupe à la préparation 
au chocolat pour l’alléger, puis incorporez délicatement 
le reste. Versez la pâte dans le moule et enfournez pour 
35Ėmin. Laissez le gâteau refroidir sur une grille. 
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