Gâteau m&m's aux framboises

pour 8 personnes :

biscuit :  4 oeufs   125 g de sucre   125 g de farine   1 cuillère à café de levure chimique  1 pincée de sel 

pâte d'amande maison :  125 g de poudre d'amande  125 g de sucre glace  15 à 20 ml d'eau     1 goutte d'extrait d'amande amère 

chantilly aux framboises : 15 cl de crème fraiche liquide à 30% minimum de MG  100 g de framboises (brisures surgelées pour moi)  1 cuillère à soupe de sucre en poudre

Préparer le biscuit : Séparer les blancs des jaunes d'oeuf.  Travailler les jaunes avec le sucre pendant 5 min en versant le sucre progressivement. Fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse.  Ajouter la farine et la levure tamisées petit à petit. Incorporer délicatement au mélange les blancs battus en neige avec une pincée de sel.
Dans un plat ou une tôle adaptée verser la moitié de la préparation sur une feuille de papier sulfurisé en formant un rond. Former un autre rond de pâte sur une autre plaque recouverte de papier sulfurisé. Laisser cuire au four (préchauffé) pendant 10 min à 180°
Quand le biscuit est cuit , le déposer linge humide (côté feuille sulfurisée dessus) puis décoller délicatement le papier. Couvrir le biscuit avec le linge humide. Laisser refroidir. Faire de même avec le deuxième biscuit. Lorsque les biscuits sont cuits les découper avec un gabarit pour leur donner une belle forme ronde.

Préparer la pâte d'amande. Mixer finement la poudre d'amande, la mélanger avec le sucre glace. Ajouter l'eau petit à petit (à doser en fonction de la qualité de la poudre d'amande)  La pâte ne doit pas être collante ou cassante mais souple. Former une boule au robot ou à la main (ajouter de l'eau ou du sucre selon la texture de la pâte) Filmer et réserver. 

Préparer la chantilly aux framboises : Placer la crème fraîche au réfrigérateur depuis la veille. Placer le bol du robot ou le saladier et le fouet au congélateur pendant 30 minutes. Fouetter ensuite la crème jusqu'à ce qu'elle monte, ajouter le sucre en poudre et fouetter encore quelques instants. Elle doit former des pics. Incorporer délicatement au reste les brisures de framboises surgelées.

dressage :Poser un disque de biscuit sur le plat de service. Répartir la chantilly aux framboises dessus. Poser le second biscuit. Mettre au frais.

Prendre la boule de pâte d'amande, en réserver une partie (une boule de la taille d'une grosse noix) et colorer le reste en rouge. Réaliser les yeux dans la pâte non colorée. Colorer un peu de pâte en noir ou en marron (j'ai utilisé du cacao amer)

Prendre la boule de pâte rouge, la poser entre deux feuilles de papier sulfurisé et l'abaisser au rouleau le plus finement possible. La pâte doit pouvoir recouvrir le gâteau et ses côtés. Il doit rester un peu de pâte rouge pour les paupières et les lèvres.

Laisser la pâte étalée sur une feuille et retourner le tout sur le gâteau (pâte côté biscuit, feuille au dessus) décoller délicatement la feuille de papier sulfurisé.

Recouvrir le gâteau de façon homogène.

Poser les yeux, ajouter un rond de pâte foncée pour la pupille.

Avec le reste de pâte rouge, façonner la bouche (un boudin légèrement aplati) une petite langue et les paupières. Poser les paupières en les faisant légèrement chevaucher les yeux. Colorer l'intérieur de la bouche en noir ou à l'aide de chocolat fondu et poser la langue.

Dessiner un "m" dans de la pâte non colorée, le poser en bas du personnage.

Dessiner avec de la pâte d'amande foncée les sourcils.

Filmer le tout et laisser au frais.

Au moment de servir, répartir des m&m's tout autour du gâteau.

J'ai utilisé des brisures de framboises mais on peut répartir des framboises entières fraiches ou surgelées une fois que la chantilly est déposée sur le biscuit. 

On peut aussi faire une base de moelleux au chocolat que l'on recouvrira de pâte d'amande 

La pâte d'amande peut être achetée déjà préparée (compter 250-300 g)

La pâte d'amande n'aime pas l'humidité du réfrigérateur, mais la chantilly aime le frais... je vous conseille de préparer à l'avance le gâteau et son fourrage mais de ne poser la pâte d'amande qu'au dernier moment pour éviter qu'elle ne devienne collante en passant au réfrigérateur. Je l'ai laissé quand même 6 heures au frigidaire, (je n'avais pas le choix) elle n'a pas trop bougé.

http://chocolatatouslesetages.fr/
