B CATEGORIE : BISCUITS

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 30 mn

INGREDIENTS:

4 ceufs
1259 de sucre semoule
125g de farine

METHODE :
C’est I'un des biscuits les plus présents en pdiis®t I'une des bases de nombreux gateaux.

Mélangez les ceufs et le sucre dans une casserole.

Portez le tout sur un feu moyen et fouetter cesxdegrédients tranquillement jusgu’a une
température proche de 50 °C. Pour connaitre ladeatyre, pas de panique, il y a deux solutiong. Soi
vous disposez d'un thermomeétre de patissier, Uk suffit de vérifier la température réguliéremen
jusqu’a atteindre 50°C, sinon, il y a plus simplesnez la température au doigt.

Sachant que notre corps a une température de Bv$€nsation de chaleur au doigt doit étre chaude,
mais loin d’étre brdlante. Des que I'on sent unerteochaleur au doigt, retirer a casserole du feu.
Versez le tout dans un saladier, et battre au Uraékectrique, jusqu’a refroidissement complet. La
préparation devient blanchatre et se tient.

Pendant ce temps, pesez la farine, et tamisezaune passoire assez fine.

Beurrez et fariner un moule a génoise, ou a défawercle a entremet que I'on posera sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé de maniére a cé gpiti parfaitement plat. Un moule ou un cerclaent
20 et 25 cm de diameétre, est idéal !

Lorsque que la préparation ceufs + sucre a refroigo®rporez la farine délicatement a I'aide d’une
spatule en bois en 2 ou 3 étapes, afin que le melaa retombe pas trop.

Versez dans le moule beurré et fariné, et mettréoaua mi hauteur. Cuire a 210°C pendant 15 a
20mn. Au bout de 15mn, vérifiez la cuisson en @lanta pointe d'un petit couteau dans la génoise, s
rien naccroche sur la lame, le biscuit est cliitps atteindre encore un peu. Si la génoise preoud t
de couleur, au dela d'une couleur blonde plus oinsnfoncée et que le biscuit n'est pas cuit, pesez
papier sulfurisé ou un papier aluminium sur le desafin de stopper la prise de couleur !

Voila la génoise est préte, et déja vos papillésesd !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



