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Atelier mini Forêts noires
(2 pièces de 9 cm de Ø)
      [image: Forêt noire new look]


Ingrédients Génoise chocolat

· 1 œuf
· 25 g de farine T45
· 25 g de sucre
· 7 g de cacao amer
· 1 g de levure

Allumer le four à 180°C.

Beurrer et chemiser de farine 2 cercles de 8/9 cm de Ø (ou 3 empreintes à muffins).
Tamiser la farine avec le cacao et la levure.

Battre l’œuf et le sucre à vitesse maximale avec un batteur électrique pendant 6 min.
Arrêter le batteur et prendre une Maryse.

Se faire aider pour ajouter les poudres (farine levure cacao) progressivement et mélanger délicatement en soulevant la pâte. Verser immédiatement dans les moules et enfourner.
Cuisson 12 minutes à 180°
Ingrédients Chantilly
· 120 g de crème fleurette
· 15 g de sucre glace
Monter la crème. Réserver au frais
Ingrédients Sirop d’imbibage
· 100 g de sirop 30 Brix (70 g d’eau et 30 g de sucre bouilli jusqu’à la fonte du sucre)
· 5 à 10 g de Kirsch
Monter les forêts noires. Décorer avec des copeaux de chocolat et une cerise au kirsch
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