
PAVE DE ROY   Recette de Michel du 11 Janvier 2019 

 
 
Présenté en un rectangle d’environ 25 x 
15cm 
(pouvant être réalisé en carton,  
Garni de papier sulfurisé  
 
Ingrédients 
140 gr de poudre d’amandes 
190 gr de sucre glace  
14 œufs  
40 gr de farine tamisée 
25 gr de cacao en poudre non sucré 
330 gr de chocolat  
125 gr de beurre doux 
250 gr de crème entière liquide  
2 oranges (une pour les zests taillés et  
  (une pour zest râpé 
Préparation  
. Mélanger 140 gr de poudre d’amandes à  
   140 gr de sucre glace  
   + 4 œufs entiers  
 En émulsionnant énergiquement  
Tamiser 40 gr de farine et 25 gr de cacao non sucré 
A ajouter dans l’appareil  
Monter en neige 6 blancs d’œuf – ajoutés de 50 gr de sucre  
Incorporer progressivement ces blancs dans l’appareil 
Verser le tout dans le rectangle –  
Cuire au four pendant environ 35/40 minutes  à 180° 
 
Préparer des zest orange coupés en lamelles  
Blanchis jusqu’à ébullition – les égoutter  
Préparer un sirop de grenadine (moitié eau- moitié sirop) 
Grouper et laisser refroidir 



 
Faire bouillir 250 gr de sucre avec  
         80 gr de sucre  
Ajouter éventuellement un peu d’alcool (Grand Marnier ou !!) 
Ceci pour imbiber le gâteau après cuisson  
 
Mousse au Chocolat  
Fondre au bain-marie 250 gr de chocolat 
Ajouter     125 gr de beurre  
Puis     4 jaunes d’œufs 
Monter en neige   6  blancs d’œuf + 50 gr de sucre  
A verser progressivement sur le chocolat légèrement refroidi  
 
Chantilly au Chocolat  
Monter en Chantilly  250 gr de crème entière liquide  
        Bien froide  
Ajouter       80 gr de chocolat fondu refroidi 
            A environ 40/50° 
 
Montage du PAVE  
Couper le gâteau en trois parts- dans l’épaisseur  
Sur la première (posée sur rectangle carton)   
Etaler la mousse au chocolat  
Ajouter le zest râpé d’une orange  
Déposer une deuxième part sur l’ensemble  
Etaler à nouveau la mousse au chocolat et du zest  
Recouvrir avec la troisième part du Pavé 
A l’aide de la poche à douille décorer le dessus  
Avec la Chantilly au chocolat et les zest taillés  
 
 
 
 
 
 


