RECETTE DE GATEAU EPONGE AU CHOCOLAT

IRCA GENOISE CHOC 100049
ceufs - a température ambiante 7009
eau 200 g

COMPOSITION FINALE

GATEAU EPONGE AU
CHOCOLAT

2 Advanced level
PATE FOUETTEE - RECETTE DE PATISSERIE DE BASE

Fouetter tous les ingrédients dans un mélangeur
planétaire avec le fouet pendant 10 a 12 minutes a
grande vitesse.

CONSEIL:

- La température tres froide des ceufs et de I'eau réduit
le volume du mélange fouetté : si les ceufs que vous
utilisez sont pasteurisés a environ 5 °C, il est important
de fouetter plus longtemps.

- Vous pouvez remplacer I'eau par des ceufs pour
ameéliorer encore I'onctuosité et de saveur des
produits finaux.

Graisser et fariner les moules & gateau, puis couler la pate et les remplir au 2/3 de leur volume.

Cuire au four a 170-190 °C pendant 25-30 minutes.
Laisser refroidir, puis retirer du moule.
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