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6-8 personnes 30 minutes 45 minutes 20 minutes

-6 ceufs

- ]SOg de farine

- BOg de cassonade

- pincée de sel

- 200g de confiture ou de pate a tartiner

- ]OOg de chocolat noir 3 patisser

- BOg dhuile de pépin e raisin ou d huile de coco

- BOg de noisettes concassées

Préchaulflfez votre Four a ]8OOC

Dans un salacjier, mélangez 3 oequ entiers, 3J'aunes (J’oem[‘s, |a Farine et la cassona(Je.

Montez les 3 Iolancs A’OSUl[\S restant en neige avec une pincée (Je se].

|ncorporez-|es délicatement au mé|ange.

Versez la pate obtenue sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé. Veillez a ce qule”e
s étale bien sur toute la surface de la p|aque pour former un beau rectangle.

Faites cuire au Four pendant 13 minutes 2 ]8000

Des que la génoise est cuite, sortez-|a du Four, retirez dé|icatement |e papier sull[\urisé et posez-|a
sur un torchon humide.

Rou|ez-|a sur e”e méme (quand Si vous Formiez votre Ioiscuit roulé) avec ]e torchon (Ie torchon
slintégre donc cJans |e ”roulage” cJu |9iscuit). Laissez reposer pendant une (Jizaine cJe minutes.
Déroulez le biscuit et étalez la confiture ou la pate a tartiner sur |a totalité de sa surface.

Rou|ez (Je nouveau votre l?iscuit (sans |e torchon cette Fois). L aissez re{jroi(lir.

Faites fondre le chocolat au bain-marie avec 'huile végéta[e. Ajoutez les noisettes concassées.

Placez le biscuit roulé sur une gri”e avec un plat creux en dessous et versez le glagage au chocolat

dessus de Fagon ace qulil recouvre tout. Réservez au frais pendant au moins 30 minutes.



