Personnes : Préparation: Repos: Cuisson:

Congélation: - Température : 180°C
8-10 2h30 Réfrigération : 1h Temps : 10-12 min.
Sy @ L o fe
wtéhiel dpec#qae
M Tapis a génoise (36*28 cm) M Papier cuisson

M Spatule coudée

HListo des préparations

v' Biscuit vanille / chocolat
v" Ganache au chocolat

v Glacage
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Lo dgpes

J-1

- Préparation du support
Fréparation du apis genoise 1/3 — 2/3

- Réalisation des biscuits chocolat/vanille
Cuisson [10-12 minutes a 180°C)
A la sortie au four, poser sur grile et fimer au coniact
Laisser refroidir & termpéerature ambiante

- Réalisation de la ganache au chocolat
Verser aans un grand plat et fimer au contact
Laisser refroidir & termpeéerature ambiante 15-30 minutes

- Assemblage du napolitain
Couper le biscuit vanille en 2
Etaler la moié de la ganache sur le 197 biscuit varnille
Foser le biscuit au chocolat
Etaler la seconde moitié de ganache
Foser le 279 biscuit varille
Filmer au contact
Réserver 30 min a 1h au réfrigérateur

- Réalisation du glacage
Etaler sur le napoliiain
Savupoudrer de venmicelles au chocolat
Repos 30 minutes a termpéerature armbiante
Farer les bords
Reserver au refrigerateur

JourJ

- Avant dégustation
Sortr au réfrigerateur 30 minutes

Remarque :
I/ est tout ae meérme possible de e déguster le jour méme mais il 1aut sy prendre
quelgues heures a favance.
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Lo préparation

Sivous ne souhaitez pas realiser 2 cuissons pour les biscuits vanille et chocolat, il sera nécessaire de preparer le tapis
a genoise.

Pour information, cette astuce a éte récuperee chez « les Ateliers de Ludo ».

o Pour cela, huiler a lraide d'un pinceau et d'huile de noisette (ou de pépin de raisin) l'integralité d’'un tapis génoise

silicone. (d'une taille de 36*28* 1,5 cm par exemple)

o Préparer une feuille de papier cuisson dont :

v' la longueur doit faire exactement la largeur du tapis génoise.

(soit 28 cm dans notre exemple)

v' la largeur doit étre supérieure (+5 cm) au 1/3 de la longueur du tapis génoise.

(soit supérieure a 36/3 +5 =17 cm)

o Puis realiser depuis I'un des bords le plus long de la feuille un double pli, d'une largeur de 2 cm environ, afin de
creéer en quelque sorte une nouvelle bordure.
Enfin, corriger la largeur de la feuille en la mesurant et en la coupant pour qu'elle ne fasse qu'un tiers de la
longueur du tapis génoise (donc 12 cm avec notre exemple).

On doit ainsi obtenir une feuille de cuisson de 28* 12 cm avec une bordure de 2 cm sur l'un des cotes a 28 cm.

o Deéposer ce morceau de feuille, sur 'un des cotes du tapis genoise huilé et le faire adherer (a l'aide du pinceau et
I'huile).

Vous pourrez ainsi couler sur la partie chemisee la pate chocolatee et sur l'autre partie la pate vanillee.

o Enfin, un dernier petit consell, deposer le tapis sur une plaque a patisserie retournee (afin que le tapis soit le plus

plat possible et gu’il ne remonte pas sur les bords ).
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Lo biscuit

o Seéparer les blancs des jaunes de 4 gros ceufs.

o Faire fondre 50 g de beurre et le mélanger avec 50 g d’huile vegetale
(huile de noisette si possible) : 30 secondes a 700W au micro-ondes
Garder a porter de main.

o Blanchir & l'aide d'un batteur €lectrique, les 4 jaunes d'ceufs avec 80 g de

sucre en poudre, le sucre vanillé et une pincée de sel.
"appareil doit doubler de volume |

2 _fo
W Ajouter le beurre fondu et 100 g de créme liquide, puis continuer de
melanger a l'aide du batteur pendant 30 secondes.

N o Monter les blancs en neige sur vitesse moyenne.
Lorsqu'ils deviennent mousseux ajouter 40 g de sucre en poudre et

continuer de les fouetter.

O

o Arréter lorsque vous obtenez un résultat mousseux et souple.
M 4 gros ceufs entiers Ne surtout pas les monter trop fermes |

M 120 g de sucre en poudre o Incorporer au fouet 1/3 des blancs dans les jaunes et delayer a I'aide d'une
maryse ou d'un fouet.
M 1 sachet de sucre vanillé . . N
o Verser les jaunes sur les blancs restants et les incorporer delicatement a la
™ 1 cas d'extrait de vanille maryse (mouvement circulaire du bord vers le centre ... sans faire retomber
les blancs)
M 1 pincée de sel . ‘
o Tamiser 200 g de farine T55 avec la levure (8 g),
M 100 g de créme liquide Les incorporer delicatement a l'aide du fouet cette fois-Ci.
L'appareil doit étre homogene.
M 50 g d’huile noisette , . ,
o Prelever 240 g d'appareil, incorporer le cacao (15 g) en melangeant
M 50 g de beurre fondu delicatement a l'aide du fouet.

M 200 g de farine T55 o Verser cette pate sur la partie chemisée du tapis genoise.
Etaler uniformeément.

M 8 g de levure chimique , ‘ S ‘ . A
o Melanger 1a 2 cuilleres a cafe d'extrait de vanille avec les 2/3 de pate

M 15 g de cacao en poudre restante.

o Verser cette pate sur les 2/3 du tapis genoise non chemise.
Etaler uniformeément.

o Soulever la plague et la lacher sur le plan de travail a plusieurs reprises
pour niveler la pate.

CUISSON :

o Enfourner 10-12 minutes a 180°C en chaleur tournante.
Le biscuit doit étre légérement dore.

o Alasortie du four, poser le tapis a genoise sur une
grille et le filmer au contact.

o Laisser refroidir a tempeéerature ambiante.
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a

o Verser 150 g de chocolat noir a 70% dans un petit récipient.

o

Porter a ébullition 180 g de creme liquide entiére et 20 g de miel neutre

Ghgpédients
dans une petite casserole.

/M o Verser la creme bouillante sur le chocolat (qui doit étre a température

ambiante).
M 180 g de créme entiére liquide Attendre T minute avant de bien mélanger a I'aide d'une maryse.

La créme doit étre lisse et brillante.
M 20 g de miel (acacia)
™ 40 g de beurre o Ajouter 40 g de beurre coupe en petits des, une cuillere a cafe d'extrait de
cafe et mixer le tout a I'aide d'un mixeur plongeant.
M 150 g de chocolat noir a 70%

. _ ) _ o Verser la creme dans une grand recipient et filmer au contact.
M 1 cac d’extrait de café (facultatif)

o Laisser refroidir a température ambiante, 15 & 30
minutes.
Le temps depend de la consistance de la creme.

La creme doit étre tres souple et se tenir |

Lo mantuge

o Recouvrir le biscuit d'une grande plaque ou d'une grille puis retourner le tout.

Démouler délicatement les biscuits (qui ne doivent pas coller et doivent étre hyper moelleux).

Enlever le papier cuisson gui se trouve sur le biscuit au chocolat.

o Deécouper en 2 le biscuit a la vanille ... vous vous retrouvez ainsi avec 2 biscuits vanille et T biscuit chocolat (tous avec

une largeur de 12 cm)
o Déposer un biscuit vanille sur une plaque.

o Etaler, en s'aidant d'une spatule coudeée, la moitié de la ganache au chocolat sur ce biscuit, si possible jusqu’au bord

du biscuit et de maniére reguliere.

o Deéposer le biscuit au chocolat sur la ganache et appuyer assez fermement pour faire adhérer la créme et les biscuits.

Altention la ganache ne doit pas s'echapper sur les bords |
o Etaler le reste de ganache sur le biscuit au chocolat en respectant les mémes consignes.

o Enfin déposer le second biscuit vanille et appuyer assez fermement.

o Filmer au contact et reserver 30 minutes au réfrigerateur.
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S glagage

o Dans un petit récipient, commencer par meélanger 100 g de sucre glace

Yo L
LW avec 1 cuillere a soupe de lait.

o Ajouter une seconde cuillére a soupe de lait, si cela est trop epais.

/M o Ilestimportant que le glacage ne soit pas trop liquide.

Sic'est le cas, rajouter un peu de sucre glace pour le faire epaissir.
M 100 g de sucre glace

. ) o Deés que le glacage est prét, il devra étre utilise rapidement, sinon il va
M 2 cas de lait
continuer a epaissir.

Puis

M Vermicelles au chocolat

i ! g A
.
o Couler le glacage sur le napolitain puis I'étaler de facon réguliere a l'aide d'une spatule coudee.
Eviter de faire couler le glacage sur les cotes (sinon ce n'est pas grave).

o Avant gue le glacage ne durcisse, le saupoudrer de vermicelles au chocolat.

o Attendre gue le glacage ne colle plus au toucher (30 minutes a température ambiante).
Il'est possible d'aller plus vite en le placant au refrigérateur, mais le glacage aura tendance a se craqueler lors de la

decoupe.

o Lorsqgue le glacage ne colle plus au toucher, parer les cotés a l'aide d'un couteau a longue lame (genre filet de sole).

Essuyer la lame a chaque changement de cote afin d’obtenir une decoupe propre |

o Le napolitain peut étre place au réefrigérateur. (je vous conseille de le filmer au contact, pour qu'il garde tout son

moelleux)

Dernier conseil : le sortir 30 minutes avant du réfrigérateur avant de le deqguster afin gue la ganache soit onctueuse.
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+* Recette de biscuit ULTRA léger

* 210 gde blancs d'ceufs (x7)

* /0 gdesucre en poudre (1)

* | pincee de sel

* 160 g dejaunes d'ceufs (x8)

* /70 gde sucre en poudre (2]

* 50 g d'huile de pepin de raisin
* 50gdelatt

* 8/ gdefarine

* 2 gdelevure chimigue

* 22 gde cacao en poudre

Montez les blancs en neige avec 70 g de sucre en poudre, tout en gardant un resultat mousseux.
Blanchir 160 g de jaunes d'ceufs avec 70 g de sucre en poudre et une pinceée de sel.

Incorporer au fouet 1/3 des blancs dans les jaunes et delayer.

Melanger I'huile avec le lait, les incorporer au melange precedent.

Incorporer le reste des blancs deélicatement a la maryse

Tamiser la farine avec la levure, les incorporer delicatement aussi.

Prélever 230 g d'appareil, incorporer le cacao.
La cuisson:

Cuire 10-15 minutes a 180°C, le gateau doit étre légerement dore.

Laisser refroidir a temperature ambiante.
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