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      Gâteau au chocolat, aux poires et jus de grenade
Il vous faut :
Pour le gâteau
100g de chocolat noir
4 œufs
200150g de beurre 
100g de sucre en poudre
100g de farine
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30g de cacao en poudre non sucré
1 cuillère à soupe de levure chimique
Pour la garniture
4 poires
2 grenades
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50g de sucre en poudre
50g de sucre glace
2 pots de crème dessert à la vanille
200g de crème anglaise maison
1 gousse de vanille
*Préparer le gâteau.
Préchauffer le four à 180°.
Faire fondre au bain-marie le chocolat avec le beurre.
Fouetter les œufs entiers avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Ajouter le mélange beurre/chocolat.
Rendre ce mélange homogène puis incorporer la farine, la maïzena et la levure.
Bien mélanger puis verser la préparation dans un moule à cake.
Faire cuire 45 minutes environ, la lame d'un couteau doit ressortir sèche.
Démouler et laisser refroidir sur une grille.
*Préparer la garniture
Découper les poires en lamelles après les avoir épluchées et épépinées.
Couper les grenades en deux et en extraire le jus au presse-agrumes.
Mettre les poires dans une casserole avec le jus des grenades, la gousse de vanille et le sucre en poudre. Faire cuire sur feu moyen environ 15 minutes.
Mélanger le Philadelphia avec le sucre glace et la crème anglaise.
*Montage du gâteau
Couper le cake au chocolat en trois parties égales dans le sens de la longueur et sur l'épaisseur.
Tapisser le moule à cake de film alimentaire. Reconstituer le cake, en intercalant gâteau et garniture.
Rabattre le papier film en serrant un peu pour "compacter" le tout. Garder au réfrigérateur au moins 4h. Démouler et couper en tranches.
Servir bien frais avec quelques grains de grenade.
