Gâteau 3D lapin de pâques
pour un gâteau (10-12 personnes) 

200 g de chocolat
150 g de beurre
3 cas de lait
160 g de sucre
3 cas de farine
4 oeufs 

500 g de pâte d'amande blanche 

un moule carré et un moule arrondi

Préparer la gâteau : 

Faire fondre le chocolat avec le beurre et le lait.
Ajouter le sucre
Hors du feu ajouter 3 cas de farine et 4 jaunes d'oeufs
Monter les blancs en neige et les incorporer à la pâte.
Verser une partie dans un moule carré et une autre partie dans un moule arrondi (j'ai utilisé un petit cul-de-poule chemisé de papier sulfurisé)
Faire cuire 30 min à 180° (four préchauffé) 

Réserver. Préparer la pâte d'amande. Séparer la pâte d'amande en 3 parties (1/3 à teindre en vert, 1/3 à teindre en orange et 1/3 qui reste blanc) 

Façonner les petites carottes en les roulant dans la paume de la main et en les effilant à une extrémité pour faire la pointe. Les rayer à l'aide d'une lame de couteau. Creuser un petit trou à l'extrémité la plus large et y glisser les feuilles (petit morceau de pâte verte aplatie et découpée en "feuilles") Réserver bien emballé dans du film alimentaire. 

Aplatir la pâte d'amande blanche finement. Le faire en plaçant un film alimentaire ou du papier sulfurisé entre la pâte et le rouleau afin que la pâte ne colle pas au rouleau. Recouvrir de pâte d'amande la boule de gâteau. Placer ensuite un film alimentaire sur le tout et lisser par dessus la pâte afin d'atténuer les parties plissées. 

Déposer le dôme recouvert de pâte d'amande sur le gâteau carré. Réaliser la queue du lapin (j'ai fait une boule de pâte blanche, j'ai collé dessus des filaments de pâte blanche qui sont faits en pressant de la pâte à travers un presse purée manuel) coller la queue du lapin et filmer le tout. 

Prendre des morceaux de pâte verte, les passer dans un écrase ail et former ainsi des fils de pâte. Découper ceux ci au dessus du gâteau et réaliser ainsi l'herbe. Mon herbe étant trop pastel, je l'ai colorée ensuite en vert plus foncé avec un pinceau. Répartir ainsi l'herbe autour du lapin.  Filmer. 

Réaliser ensuite les pattes du lapin. Façonner deux boudins que l'on aplatira aux extrémités. Façonner deux ovales pour former les "pieds" coller les deux "tubes" (boudins aux extrémités aplaties) dessus et coller sur chaque "pied" une boule de pâte teinte en rose aplatie et trois plus petites boules roses aplaties aussi. Coller les pattes sur le dôme (si cela ne tient pas car c'est trop lourd, faire tenir avec un cure dent (caché dans les éléments) 

Déposer les carottes tout autour du lapin, dans tous les sens... Et c'est terminé ! 

filmer le tout et conserver au sec et au frais (surtout pas au frigidaire) avant de consommer. 

http://chocolatatouslesetages.fr/
source : « hungry happenings »

