Pour la Génoise classique :
Ingrédients : 
6 oeufs
130 gr de sucre
150 gr de farine
50 gr de maïzena
45 gr de beurre
1 sachet de sucre vanillé (facultatif - on le mettra en même temps que le sucre)
Préchauffer le four T° 6.

Dans un cul de poule au bain marie, monter les oeufs, le sucre et le sucre vanillé.


Une fois monté, continuer de battre le mélange hors du bain marie
jusqu'à ce que le mélange soit froid.

Faire fondre le beurre.

Incorporer délicatement la farine et la maïzena tamisée,
puis le beurre fondu encore chaud.

Mettre dans un moule de la forme voulue préalablement beurré et fariné.

Faire cuire au four pendant 10-15 mn.

Vérifier la cuisson au couteau.

Une fois cuite, démouler et laisser refroidir sur une grille.
Pour la Génoise rapide :
Ingrédients : 
4 oeufs
120 gr de sucre
120 gr de farine
1/2 sachet de levure chimique
Préchauffer le four T° 6.

Séparer les blancs des jaunes,
réserver d'un côté les jaunes dans un petit bol,
et mettre les blancs dans un saladier ou le bol du robot pour les monter en neige.

Dans un autre bol, mélanger la farine et la levure.

Une fois les blancs montés en neige ferme,
ajouter en continuant de fouetter progressivement le sucre,
et fouetter jusqu'à l'obtention d'une meringue.

Ajouter ensuite les jaunes d'oeufs,
et fouetter quelques secondes.

Puis ajouter la farine/levure tamisées,
et fouetter de nouveau quelques secondes.

Ici, il ne faut pas fouetter trop longtemps afin que le mélange ne retombe pas.

Mettre dans un moule de la forme voulue préalablement beurré et fariné.
Faire cuire au four pendant 10 mn.
Vérifier la cuisson au couteau.
Une fois cuite, démouler et laisser refroidir sur une grille.
Ce n'est que lorsque la génoise est froide :
que l'on pourra la couper en deux disques.
