Gâteau d’anniversaire BAMBIX – Biscuit au chocolat

TEMPS DE PRÉPARATION :
· Préparation : 30 min
· Cuisson : 20 à 25 min
NIVEAU DE DIFFICULTÉ
Moyen
MATÉRIEL NÉCESSAIRE
· Moule à charnière rond de 18 à 20 cm de diamètre
· Casserole
· 2 bols mélangeurs
INGRÉDIENTS (pour 15 personnes)
Pour le biscuit
· 4 œufs
· 120 g de sucre blanc cristallisé
· 120 g de farine 
· 1 c. à café d’extrait de vanille
· Une pincée de sel
Pour la ganache au chocolat blanc
· 75 g de crème à fouetter Inex (40 %)
· 150 g de chocolat blanc
Pour la ganache au chocolat au lait
· 100 ml de crème à fouetter Inex (40 %)
· 150 g de chocolat au lait
Pour la décoration
· 15 biscuits Bambix en forme d’ourson


INSTRUCTIONS
Pour le biscuit
1. Préchauffez le four à 180 °C. Graissez un moule à charnière rond avec du beurre. Farinez généreusement et réservez.
2. Battez les œufs et, dès qu’ils commencent à mousser, ajoutez le sucre cuillère par cuillère. Continuez à fouetter jusqu’à obtenir un mélange clair, mousseux et ayant doublé de volume. Ajoutez l’extrait de vanille et mélangez brièvement.
3. Tamisez la farine et la pincée de sel au-dessus du mélange, puis incorporez-les délicatement à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que la farine soit complètement intégrée (ne pas mixer).
4. Versez la pâte dans le moule et faites cuire environ 20 minutes dans le four préchauffé. Vérifiez la cuisson à l’aide d’un cure-dent ou d’une brochette : elle doit ressortir propre. Laissez ensuite le biscuit 5 minutes dans le four entrouvert.
5. Sortez le biscuit du four et laissez-le refroidir encore 15 minutes sur une grille avant de retirer le moule.Haut du formulaire

Pour la ganache au chocolat blanc
6. Hachez le chocolat en petits morceaux et placez-les dans un bol (résistant à la chaleur) dans lequel vous pourrez ensuite mixer.
7. Faites chauffer la crème dans une petite casserole jusqu’à ce qu’elle commence à frémir (vous pouvez en même temps chauffer la crème destinée à la ganache au chocolat au lait).
8. Versez la crème chaude sur les morceaux de chocolat et laissez reposer 1 minute.
9. Mélangez le mélange crème/chocolat jusqu’à ce que tout le chocolat soit fondu et que vous obteniez une ganache bien lisse.
10. Laissez refroidir la ganache pendant environ 20 minutes (vous pouvez accélérer ce processus en la plaçant au réfrigérateur, mais veillez à ce qu’elle ne durcisse pas trop). La consistance est idéale lorsqu’on peut encore la mélanger, mais qu’elle ne coule plus de la cuillère.
11. Fouettez la ganache à l’aide d’un batteur électrique : vous verrez qu’après environ 20 secondes, elle devient plus claire. Continuez à fouetter pendant encore 1 minute jusqu’à ce qu’elle soit prête.

Pour la ganache au chocolat au lait
12. Répétez les étapes ci-dessus.

Pour le montage du gâteau
13. Coupez le biscuit horizontalement afin d’obtenir deux disques de gâteau.
14. Étalez la ganache montée au chocolat blanc sur le premier disque, puis recouvrez avec le second.
15. Recouvrez ensuite le dessus et les côtés du gâteau avec la ganache montée au chocolat au lait (cela permettra aux biscuits d’adhérer aux côtés).
16. Juste avant de servir, disposez les biscuits Bambix en forme d’ourson tout autour du gâteau. Si vous le faites à l’avance, ils ramolliront légèrement. Conservez le gâteau au réfrigérateur en attendant de le servir.
Bas du formulaire

