
 
 
 
Recette de Michel – Samedi 14 Mai 2022 
 
Se compose d’une génoise au chocolat et ‘une 
crème Chantilly  
 
100 g. de farine, 
135 g. de sucre 
30 g. de cacao non sucré 
3 œufs  
350 g. de crème liquide 
150 g. de mascarpone 
200 g. de griottines  (cerises à l’alcool a 15° 
Quelques amandes 
 
PRÉPARATION DE LA GÉNOISE 
Monter en crème les œufs et 100 g. de sucre 
Ajouter la farine et le cacao tamisés 
CUIRE au FOUR  180° - pendant 25 mn. 
Laisser refroidir  
Couper en 3 dans l’épaisseur 
 
PRÉPARATION de la CRÈME CHANTILLY 
Monter en crème, la crème liquide, la mascarpone et 35 g. de sucre 
 
MONTAGE 
Sur un carton 
 déposer une découpe de génoise 
Une couche de crème – des cerises 
Une deuxième découpe de génoise 
+ des cerises 
Une troisième découpe de génoise 
Masquer le tout de crème, 
Ajouter tout autour des amandes hachées- grillées 
Décorer le dessus avec du chocolat 


