Recette de Michel du 17/12/2022

Se compose d’une génoise

D’une creme mousseline aux chataignes
D’une gelée de fruits rouges +

Fruits pour le décor

INGREDIENTS

. 4 ceufs entiers + 4 jaunes

. 600 g de lait

. 180 g d’eau

. 300 g de sucre en poudre

. 160 g de farine tamisée

. 40 g de Maizena tamisée

. 170 g de beurre doux

. 375 g de confiture de chataignes

. 150 g de creme entiere fluide

. 150 g de chocolat noir

. 50 g de Rhum

. 3 feuilles de gélatine

+ 300 g DE FRUITS (Framboises, fraises, myrtilles, cerises)
+ Pour le décor

Kiwi, Framboises, myrtilles, péches au sirop

GELEE de FRUITS ROUGES

Faire tremper les feuilles de gélatine dans I'eau froide
Faire bouillir les 300 g de fruits et 100 g de sucre

Hors du feu — ajouter la gélatine égouttée

LAISSER REFROIDIR dans un récipient rectangulaire



CREME MOUSSELINE aux CHATAIGNES

Faire bouillir 600 g de lait

Blanchir 4 jaunes d’ceuf avec 50 g de sucre

Ajouter 40 g de maizena + 40 g de farine tamisées

Verser progressivement le lait

Hors du feu ajouter 50 g de beurre

Etaler dans un plat recouvert de film alimentaire

Ou badigeonner de beurre - laisser refroidir

Emulsionner la confiture de chataignes avec 120 g de beurre froid

GENOISE

Monter au ruban les 4 ceufs entiers avec 100 g de sucre
Puis ajouter délicatement 120 g de farine tamisée
Etaler sur une plaque garnie de papier sulfurisé

Cuire 15 minutes — FOUR a 200°

GANACHE pour DECOR

Faire bouillir 150 g de creme
Hors du feu ajouter 150 g de chocolat
Laisser refroidir

SIROP D’IMBIBAGE

Faire bouillir 180 g d’eau avec 50 g de sucre
Laisser un peu refroidir avant d’ajouter 50 g de Rhum

MONTAGE de la BUCHE

Sur la génoise démoulée imbiber du sirop

Dans le moule — garni d’une bande de papier sulfurisé,
déposer une bande de génoise

+ de la creme aux chataignes

Ajouter quelques découpes de péches au sirop

A nouveau une bande de génoise

Compléter par de la gelée de fruits rouges et de la creme
Terminer par une bande de génoise. Conserver au froid
DECORER avec les fruits réservés a cet effet




