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GATEAU AU CHOCOLAT ET
AUX TRUFFES HEILBRONNER

Le gateau legendaire de la famille Heilbronner est le favori de I'equipe.

INGREDIENTS POUR UN MOULE A CHARNIEREDE24CM ©

Pour le gateau Pour le glagage

e 250 g de chocolat noir e 100 g de chocolat noir

e 6Cc.as.deau e 50 g de beurre

e 6 ceufs e 2 cC.as.desucre

e 250 g de sucre e 1jaune d’ceuf

e 125 g d’amandes moulues e 1blanc d’ceuf monté en neige

e 2 c.as.de farine
e Vanille

PREPARATION

Pour le gateau:

Faire fondre le chocolat avec I’eau. Battre en mousse 3 ceufs entiers et 3
jaunes avec le sucre. Incorporer les amandes, la farine et la vanille, puis
ajouter le chocolat fondu. Monter les 3 blancs restants en neige et les
incorporer delicatement.

Verser la préeparation dans un moule a charniere beurrée et cuire 45 minutes a
180°C dans le tiers inferieur du four.

Pour le glagage:

Faire chauffer au bain-marie 100 g de chocolat, 50 g de beurre et 2 cuilleres
a soupe de sucre jusqu’a obtenir une masse homogene et brillante. Laisser
legerement refroidir, puis incorporer 1jaune d’ceuf et 1 blanc monte en neige.
Recouvrir le gateau refroidi avec le glagage.

BON APPETIT! OdA
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