Layer cake mangue ¢ passion

8 personnes 40 minutes Non 20 minutes
POUR LA GENOISE POUR LA GARNITURE
- 3 eeufs - 200g de mangue surgelée
- 80g de sucre /2 mangue fraiche
- ]OBg de farine - THruit de la passion
- Quelques gouttes (Jlextrait de POUR LE GLAQAGE
vanille -150g de mascaropone "‘ X
- pincée de sel Teuillere 2 soupe de sucre g|ace o

-1 pincée de co|orant (Facu|tathf)

1. PREPARATION DE LA GENOISE
PréckauFFez le Fouré ]8000

Séparez les blancs desjaunes.

Montez les blancs en neige avec une pincée de sel.

Ajoutez progressivement |e sucre tout en continuant (Je mé|anger au Ioatteur.

Ajoutez |esjaunes, |a Farine et la vani“e et mélangez délicatement avec une maryse ou une cui”ére en Ioois.
Versez votre préparation dans un moule 3 manquer.

Faites cuire au Four pendant 20 minutes 3 ]8000

|_orsque la génoise est cuite, démou]ez—la et laissez—la relfroidir sur une gri”e.

2. PREPARATION DE LA GARNITURE

Pendant ce temps, préparez |a garniture.

Dans une casserole, faites chauffer la mangue surgelée et les grains du fruit de la passion.
Passez le tour au mixeur pour obtenir une purée lisse.

Ep|uchez et coupez la ]/2 mangue fraiche en petits cubes.

3. PREPARATION DU GLAGAGE

Mélangez |e mascarpone avec le sucre glace et Ie colorant.

4. MONTAGE DU GATEAU

Une fois refroidi, coupez délicatement le gateau en 3 dans le sens de Ilépaisseur.

Sur la couche inférieure du gateau, stalez de |a purée de fruits et ajoutez des cubes de mangue fraiche.
Déposez par—dessus le deuxieme cercle de gateau.

Ftalez le reste de purée de fruits et les cubes de mangue fraiche restants.

Déposez le troisisme cercle de gateau.

Al'aide d'une spatule, recouvrez e gateau de glagage. Ne vous inquiétez pas si ce nlest pas par{:ait, ¢ est ce
qui fait la beauté de ce gateau.



