Coeur de pécher au chocolat

Pour un gateau, diametre 26 cm (moule en forme de cceur)

La génoise au chocolat: (en prévoir 2 pour un moule en ceeur)

- 3 ceufs

- 75 gr de sucre

- 30 gr de farine

- 25 gr de cacao

- 1 grosse boite de péches au sirop
- 1 noix de beurre

- 2 cuilleres a soupe de cassonade

Mousse au chocolat blanc et mascarpone

- 30 cl de creme liquide
- 200 gr de mascarpone
- 1 sachet de sucre vanillé

- 100 gr de chocolat patissier

Glacage au chocolat:

- 150 gr de chocolat noir
- 15 cl de creme liquide

- copeaux de chocolat noir - sucre glace
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Pour la génoise :

La génoise au chocolat: (en prévoir 2 pour un moule en cceur)
- 3 ceufs

- 75 gr de sucre

- 30 gr de farine

- 25 gr de cacao

- 1 grosse boite de péches au sirop

- 1 noix de beurre

- 2 cuilleres a soupe de cassonade

Dans un saladier, fouettez un ceuf entier et deux jaunes. Réservez les deux autres blancs. Fouettez
les ceufs avec le sucre en poudre plusieurs minutes, jusqu'a ce que le mélange devienne blanc et
mousseux. Il doit avoir triplé de volume.

Tamisez le cacao en poudre et la farine au dessus du saladier, soulevez bien la pate a 1'aide d'une
maryse, pour ne pas casser le volume.

Montez les blancs en neige, et incorporez délicatement au mélange également.

Disposer votre moule en cceur (ou autre type de moule) sur une feuille silicone et sur la plaque de
four.

Enfournez 10-12 mn a 180°. Laissez refroidir.

Démouler votre cceur et recommencer pour préparer la 2eme génoise.

Faites caraméliser les péches : Coupez les péches en petits cubes, égouttez-les bien. Faites cuire les

péches dans une poéle avec la noix de beurre, saupoudrez de cassonade, et laissez caraméliser

quelques minutes.

Pour la mousse :

Mousse au chocolat blanc et mascarpone

- 30 cl de créme liquide
- 200 gr de mascarpone
- 1 sachet de sucre vanillé

- 100 gr de chocolat patissier
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Faites fondre doucement le chocolat blanc au bain marie, une fois fondu, mélanger le rapidement
avec le mascarpone (préalablement sorti du frigo) et le sachet de sucre vanillé.
Monter la créme en chantilly avec le robot ou au fouet, et l'incorporer au mélange mascarpone-

choco pour 'alléger.

Glacage au chocolat :

- 150 gr de chocolat noir
- 15 cl de creme liquide

- copeaux de chocolat noir - sucre glace

Portez la creme liquide a ébullition, et versez-la sur le chocolat coupé en petits morceaux. Laissez

fondre quelques minutes, et remuez jusqu'a obtenir une ganache bien lisse.

Montage du pécher :

Préparer votre plat de service, poser votre moule en coeur, puis disposer la 1ére génoise, a 1'aide
d'un pinceau de cuisine, imbiber généreusement la génoise de sirop de péche, ajouter les péches
caramélisées, la mousse mascarpone- chocolat blanc, et enfin la seconde génoise imbibée elle

aussi. Terminer par le glacage en le lissant bien.

Laisser prendre le gateau au moins une demi-journée au frigo avant de démouler.

Une fois démoulé, décorez votre gateau. J'ai décoré avec des copeaux de chocolat noir autour du
coeur, puis saupoudré de sucre glace, et enfin, j'ai formé des petites boules de péches, piquées sur 1

pic apéro.
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