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Gâteau ballon de basket



Pour la génoise, il faut :
·  4 oeufs 

· 100g de sucre 

· 100g de farine 

· 1 cac de vanille liquide 

· 1 pincée de sel

Battre les jaunes avec le sucre et faire blanchir.

Monter les blancs en neige.
Incorporer délicatement au 1er mélange la moitié de la farine puis la moitié des blancs puis l'autre moitié de la farine et enfin le reste de blancs.
Avec ces proportions, vous devez garnir un flexipat ou votre plaque de four + un moule de 22 cm de diamètre.
Y verser l'appareil et lisser.
Enfourner 8 à 200°.
Pour la mousse :
· 200g de chocolat noir
· 170g de chocolat au lait
· 6 œufs
· 70g de beurre
Faire fondre le chocolat au bain marie et ajouter le beurre. Mélanger jusqu’à ce que tout soit bien fondu. Ajouter un à un les jaunes d’œufs, tout en fouettant bien. Monter les blancs d’œufs en neige avec une pincée de sel. Incorporer délicatement les blancs d’œufs au chocolat.
Réserver au frais.
Montage :
Chemiser le cul de poule avec du film transparent, puis le garnir de génoise.
Procéder comme un puzzle en découpant des morceaux de génoise que vous appliquerez sur le pourtour intérieur du cul de poule (ou d'un saladier bien rond).

Remplir de mousse au chocolat.

Refermer en utilisant la génoise cuite dans le moule rond, que vous re découperez aux bonnes dimensions.

Filmer le dessus du cul de poule et réserver une nuit au frais.

Glaçage :

Démouler le gâteau sur le plat de servir.

Préparer le glaçage en mélangeant :


· 170g de sucre glace 
· 1 blanc d'œuf 
· 3 gouttes de colorant rouge 
· 10 gouttes de colorant jaunes 
Ajuster les proportions de colorant en fonction de la couleur souhaitée.

Utiliser des fils de réglisse pour tracer les lignes du ballon de basket. 


Bon appétit !

[image: image1.jpg]





. 

