gateau caché noisette amande

pour le coeur chocolat noisette : 

4 oeufs 

90 g de beurre 

200 g de chocolat

165 g de sucre en poudre (cassonade pour moi) 

80 g de farine 

115 g de poudre de noisette 

1 cuillère à café bombée de levure chimique 

1 pincée de sel 

pour le gâteau aux amandes : 

3 oeufs 

75 g de beurre 

35 g de compote de pommes (1 bonne cuillère à soupe)

1 yaourt 

85 g de poudre d'amande 

150 g de sucre (cassonade pour moi) 

1 pincée de sel 

155 g de farine 

1 sachet de levure chimique 

quelques gouttes d'extrait d'amande amère 

La réalisation se fait en deux temps (l'idéal est de préparer le gâteau intérieur la veille)

Première étape : le gateau sapin aux noisettes

dans un saladier, faire fondre le chocolat avec le beurre. Bien lisser le tout.

Ajouter ensuite le sucre (la cassonade) la pincée de sel, puis les oeufs un à un en mélangeant bien.

Ajouter la poudre de noisettes, la farine et la levure.

Verser la pâte dans un moule à cake chemisé de papier sulfurisé.

Faire cuire au four à 180° (four préchauffé) pendant 35-40 minutes (tester la cuisson avec la lame d'un couteau qui doit ressortir sans adhérence)

Laisser refroidir avant de démouler.

Réserver quelques heures.

seconde étape : le gâteau aux amandes 

Sortir le gâteau au chocolat noisette. Le découper en tranches et découper dans chaque tranche à l'aide d'un emporte-pièce la forme choisie (un sapin pour moi) garder les chutes pour faire des cake pops.
Préparer la base aux amandes :

Fouetter les oeufs avec le sucre. Ajouter la compote de pommes, le yaourt, le beurre fondu. Ajouter la poudre d'amande et la farine avec la levure. Bien mélanger. Ajouter deux gouttes d'extrait d'amande amère et une pincée de sel.

Chemiser un moule à cake avec du papier sulfurisé.

Verser une petite couche de pâte dans le moule. Disposer ensuite les formes en chocolat les unes contre les autres à la verticale, dans toute la longueur du moule. Répartir le reste de pâte aux amandes autour des formes chocolatées, bien recouvrir les formes en gâteau au chocolat.

Enfourner à 180° (four préchauffé) pendant 35 à 45 minutes (tester la cuisson à partir de 35 minutes)

Démouler une fois refroidi.

Attendre le complet refroidissement pour découper des tranches.

http://chocolatatouslesetages.fr/

