
Àtable :
Donne 4génoises de 6 pouces
Coût :Moyennementdispendieux
Degrédedifficulté :Moyen

Encuisine :
Tempsdepréparation : 45minutes
Tempsde cuisson : 20minutes
Tempsde repos : 3 heures

Recette du chefThierryDeletrez

Gâteaumousseaux fruits
Aumarché :
Pour la génoise
10œufs
300 gde sucre blanc
300 gde farine tout usage tamisée

La recette :
Préparationde la génoise
•Mettre les œufs et le sucre dans le cul de poule du batteur puis fouetter à vitesse élevée jusqu’à ce
que le mélange prenne du volume et épaississe.

• Incorporer la farine en fine pluie en pliant à l’aide d’une Maryse.
•Déposer le mélange dans un moule préalablement beurré puis cuire au four à 350 °F pendant
20 minutes ou jusqu’à ce que le cœur du gâteau soit cuit (vérifier avec la pointe d’un couteau).

Préparationpour lamousse
•Dans un bol en inox, mettre la purée de fruits.
• Fouetter la crème et le sucre, jusqu’à consistance ferme.
• Incorporer la gélatine fondue (chaude) à la purée de fruits.
• Incorporer la crème fouettée à la purée, tel qu’appris dans le cours.
•À l’aide d’un cercle à mousse, découper un cercle de génoise et déposer la mousse aux fruits dans
le cercle à mousse au dessus de la génoise.

Astuceduchef :
L’utilisation d’une balance est nécessaire pour cette recette.

Pour lamousse
250 gdepurée de fruits (à température ambiante)
3 feuilles de gélatine (ou environ 6 g) + eau chaude
450 g crème 35 % de la Laiterie de l’Outaouais
50 g de sucre
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