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GATEAU AUX
NOISETTES

Durée : Portions : Niveau :

@ 60min @ 8 personnes 000 pifiicile

Lesingrédients Géteau aux noisettes ~ la préparation

1. PREPARATION DE LA PATE A BISCUITS :

POUR LE GATEAU QUANTITE
Lait 650g Fouettez 8 ceufs avec 225¢g de sucre et une pincée de
sel pendant environ 10 minutes, pour obtenir une
Sucre 2659 creme dense. Tamisez 50g de farine, 50g de fécule de
pomme de terre et 45g de cacao dans la creme et
Farine 80g mélangez doucement avec une cuillére en bois. Ajoutez
ensuite le beurre fondu & température ambiante et
Oeufs 12 mélangez.
. 2. CUISSON DE LA PATE A BISCUITS :
Fécule de pomme de terre 509
Disposez du papier sulfurisé sur 2 ou 4 plaques de
Cacao 459 )
votre four (en fonction de leur grandeur). Sur chaque
Beurre fond 50 plaque, faites couler le mélange pour former une
u u . N
9 couche d’environ 1cm. Mettez au four a 180° pendant
Chocolat giandui . 12 a 15 minutes. Retirez la pate a biscuits du four et
ocolat gianduja . S
g I 9 découpez-y 4 ronds de 22cm de diameétre chacun.
Créme pralinée ou noisettes 100g 3. PREPARATION DE LA CREME CHOCOLATEE :
Créme fraiche 400g Mettez la gélatine & tremper dans de 'eau. Dans une
P ) casserole, mélangez les 6509 de lait, 4 jaunes d’ceufs,
Gelatine en feuille 109 40g de sucre et 30g de farine. Remuez bien et cuisez a
] ] feu doux jusqu’a ce que la créeme s'épaississe. Retirez
Miel d'acacia 20g du feu et ajoutez 130g de chocolat gianduja brisé en
i petit morceaux, la creme pralinée ou noisettes et la
D'huile de tournesol 10g gélatine essorée. Mélangez jusqu’a ce que la créme
soit lisse et homogene, puis laissez refroidir a
Sel température ambiante. Incorporez ensuite 300g de
créme fraiche, préalablement fouettée, et remuez
Ferrero Rocher 2 délicatement jusqu’a ce que le tout soit épais mais pas
trop ferme.

4. MONTAGE DU GATEAU :

Elaborez le gateau dans un moule de 22cm de
diamétre, posé sur une assiette. Alternez les couches
de pate a biscuits et de creme chocolatée, en dosant
de fagon a en avoir assez pour faire 4 couches.
Terminez avec une couche de créme et gardez-en
quelques cuilleres a soupe pour la décoration finale.
Placez au réfrigérateur pendant 3 heures.
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. PREPARATION DE LA GANACHE AU CHOCOLAT :

Chauffez 100g de créme avec le miel. En paralléle,
dans un grand bol, brisez 100g de chocolat gianduja en
petits morceaux. Versez la creme au miel encore
chaude sur le chocolat et remuez bien. Ajoutez 'huile et
continuez a mélanger jusqu’a obtenir un résultat lisse et
homogene. Lorsque le mélange a atteint la température
ambiante, versez-le sur la couche supérieure du
gateau. Replacez au réfrigérateur pendant 1 a 2
heures.

. DECORATION AVEC FERRERO ROCHER :

Retirez le gateau du réfrigérateur et sortez-le
délicatement du moule en passant un couteau sur les
coOtés. Couvrez les cotés avec la créme chocolatée
restante et appliquez-y les éclats de noisettes. Pour
encore plus de gourmandise, décorez le haut du gateau
avec des Ferrero Rocher!



