



  

                     Napolitain…home made

Biscuit à la Vanille   

Il vous faut: 

180 g de farine
180 g de beurre
180 g de sucre
3 oeufs
1 sachet de sucre vanillé
1 cuillère à café de vanille liquide 

  

Préchauffer le four à 180°. 

Mélanger les sucres et le beurre fondu avec un fouet. Ajouter les jaunes d'oeufs et la farine tamisée. 

Monter les blancs en neige très ferme et les incorporer délicatement à la préparation précédente. 

Verser la pâte dans un moule carré et mettre au four pendant 20 minutes. 

Démouler et laisser refroidir sur une grille, puis partager le biscuit horizontalement. 

  

Biscuit au Chocolat  
Il vous faut: 

130 g de sucre
130 g de beurre
2 oeufs
30 g de cacao en poudre
60 g de farine
30 g de maïzena 

  

Préchauffer le four à 210°. 

Mélanger les jaunes d'oeufs et le sucre avec un fouet. Ajouter le beurre fondu, le chocolat, la farine et la maïzena. 

Monter les blancs en neige très ferme et les incorporer délicatement à la préparation. 

Verser la pâte dans un moule carré et mettre au four pendant 10 minutes. 

Démouler et laisser refroidir sur une grille. 

  

Ganache au Chocolat 

Il vous faut:   

150 g de chocolat noir
15 cl de crème liquide
30g de noisettes en poudre 

  

Faire bouillir la crème et la verser sur le chocolat. 

Mélanger puis ajouter les noisettes et mélanger à nouveau. 

  

Le montage 

Une tranche de gâteau à la vanille recouverte de Nutella 

Une couche de ganache 

Le gâteau au chocolat 

Une couche de ganache 

La deuxième tranche de gâteau à la vanille recouverte de Nutella 

Mettre au réfrigérateur pendant 1 à 2 heures. 

  

Faire des parts rectangulaires et pour la déco, râper du chocolat noir, parsemer sur le gâteau des éclats de noisette ou de pistache ou bien utiliser des vermicelles multicolores en chocolat, les enfants adorent ça ! 

