Gâteau hibou pour 6 personnes :

génoise : 4 oeufs  115 g de sucre   120 g de farine  1 cuillère à café de levure chimique 

ganache montée : 200 ml de crème liquide à 30% de matière grasse  100 g de chocolat noir à 70% de cacao(si vous aimez le chocolat corsé, sinon à 52% de cacao)

350 g de pâte d'amande (colorée avec des colorants alimentaires ou avec du cacao amer) 

Préparer la ganache :  Faire bouillir la crème dans une casserole, couper le feu et jeter le chocolat concassé. Bien remuer pour rendre le tout homogène. Verser dans un petit saladier et laisser au frais 1 à 2 heures. 

Préparer la génoise :  Clarifier les oeufs (séparer les blancs des jaunes) puis fouetter vivement les jaunes avec le sucre. Ajouter la farine et la levure, bien mélanger. La texture est épaisse mais elle s'assouplira.  Monter les blancs en neige avec une pincée de sel. Incorporer 1/4 des blancs à la base précédente pour assouplir le tout puis incorporer le reste délicatement en soulevant la pâte à l'aide d'une maryse.  Faire cuire la génoise 

pour faire cuire la génoise, deux méthodes possibles : soit on répartit la pâte en deux ronds de 20 cm de diamètre étendus sur une feuille de papier sulfurisé, soit on fait cuire toute la pâte dans un moule rond ou ovale chemisé de papier sulfurisé (ce qui donnera un biscuit plus épais que l'on coupera en deux ou en trois épaisseurs) Le temps de cuisson dépend du mode de cuisson (10 minutes environ à 180° pour les deux disques fins de génoise ou 30 à 35 minutes pour le biscuit épais) 

Lorsque le biscuit est cuit, le démouler et le laisser refroidir. 

Monter la ganache : la ganache doit être presque ferme, la fouetter vivement quelques minutes. Elle va s'assouplir et augmenter de volume. Elle ne doit pas être liquide. 

Dresser le gâteau. Couper le biscuit épais en deux ou trois couches (si on a réalisé un biscuit épais) Poser un disque de biscuit sur une assiette, le tartiner de ganache montée au chocolat, poser un autre disque et le tartiner aussi. Une fois tous les disques posés, recouvrir le tout de ganache montée au chocolat .Laisser reposer au frais au moins une heure. Décorer le hibou avec la pâte d'amande. Conserver dans une pièce fraîche et sèche recouvert d'un film alimentaire. 

astuces : je réalise ma pâte d'amande maison sans oeuf avec 180 g de sucre glace et 200 g de poudre d'amande. Je mixe le tout et j'ajoute 40 ml d'eau pour lier la pâte (ce qui me donnera un peu plus de 400 g de pâte d'amande) Elle est souple pas sèche, idéale à travailler. Je l'étale entre deux feuilles de papier sulfurisé, cela évite qu'elle ne colle au rouleau. Je l'applique sur mon gâteau avec du film alimentaire, je peux ainsi lisser le tout sans me salir et sans abîmer la pâte d'amande.

Le hibou brun est rond, peu épais (deux couches de génoise) il mesure 20 cm de diamètre. Le hibou coloré est ovale bombé, épais (trois couches de génoise) il mesure 20 cm par 14 cm. Les deux sont réalisés avec les mêmes proportions de génoise, il y a un peu moins de chocolat pour le hibou brun (ganache avec 100 ml de crème et 50 g de chocolat) mais j'ai trouvé que c'était un peu juste. 

http://chocolatatouslesetages.fr/
