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LA RECETTE DE « JUSQU’A EBULLITION »

GENOISE AUX POMMES ET
CHOCOLAT

Préparation

Préchauffez le four a 180°C (ther. 4), et graissez
un moule & gateau de 20 cm de diametre, a fond
amovible.

Battez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce
que le mélange devienne mousseux. Ajoutez le
chocolat, les amandes et la pomme.
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Battez les blancs d'ceufs en neige tres ferme et
Ingrédients ajoutez-les a l'appareil précédent. Versez le tout
dans le moule et enfournez environ 45mn.
4 ceufs

120 g de sucre en poudre , . ) . .
200 g de chocolat de ménage Démoulez votre gadteau, laissez-le refroidir puis

fondu saupoudrez-le avec du sucre glace et décorez avec

1 belle pomme rdpée de la créme fouettée.

120 g d'amandes pilées

Un peu d'huile pour graisser le
moule

Créme fouettée pour décorer.

Préparation : 15 mn
Cuisson : 45 mn
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