bûche "forêt noire" (pour 6-8 personnes) 

pour la génoise au chocolat :  4 oeufs   125 g de farine   125 g de sucre en poudre   1 cuillère de cacao amer   5-6 cuillères à soupe de lait   1 pincée de sel   1 cuillère a café de levure chimique 

pour le fourrage :  25 cl de crème fraiche liquide   1 cuillère à soupe de sucre glace   un bol de griottes (cerises à l'eau de vie ou cerises au sirop) 

pour le décor :  des copeaux de chocolat noir   des décorations en chocolat  un peu de crème chantilly restant  quelques griottes 

Préparer la génoise :  Dans un saladier fouetter vivement les jaunes d'oeufs avec le sucre, pendant 3-4 minutes. Le mélange doit blanchir. Ajouter le cacao amer, la farine et la levure tamisées. Ajouter 4-5 cuillères à soupe de lait pour détendre la pâte. 

Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel. Ajouter les blancs montés au mélange précédent (ajouter 1/4 des blancs mélanger pour détendre le tout puis ajouter délicatement le reste à l'aide d'une maryse) Verser le tout sur une feuille de papier sulfurisé posé sur une tole à pâtisserie (former un rectangle en étalant la pâte avec une épaisseur de 1/2 cm à 1 cm)  Faire cuire 8-10 minutes à 180° (four préchauffé) le biscuit doit etre cuit mais mou. Dès la sortie du four poser le gâteau encore collé au papier sur un torchon propre humide (mouillé et essoré) le biscuit contre le linge. Décoller le papier et rouler délicatement le biscuit dans le linge. Laisser reposer ) température ambiante. 

Préparer le fourrage :  Placer le saladier et les pâles du fouet qui serviront à monter la crème en chantilly au congélateur.  Monter la crème en chantilly (ajouter le sucre glace lorsqu'elle est montée et fouetter encore quelques instants. 

Dérouler le biscuit. Napper le biscuit de crème chantilly (en réserver pour la déco) laisser une petite bande sans crème au bord qui terminera le rouleau. Répartir des griottes sur la surface du biscuit en les enfonçant dans la crème. Rouler très délicatement le biscuit. Le déposer dans un plat adapté et le recouvrir d'une fine couche de crème chantilly. Parsemer la crème de copeaux de chocolat (chocolat râpé avec un économe chez moi) Décorer avec quelques griottes (posées sur des rosaces de chantilly) dessiner des décors en chocolat pour finaliser le tout. 

Filmer avec du film alimentaire et laisser reposer au frais jusqu'au lendemain. 

variante : Utiliser des cerises à l'eau de vie ou des cerises au sirop. A la place des cerises, on peut mettre des framboises fraiches ou surgelées. 

http://chocolatatouslesetages.fr
