Gateaw 1oule o lov passiony
¢ q,m/wld'w chocolal-coco

6/8 personnes 20 minutes ] heure 15 minutes

POUR__LE GATEAU ~ POUR LA GANACHE .
ROULEALAPASSION: - 100g de chocolat au

-6 ceufs lait 3 patisser
- ]30g de Farine - ]OOg de creme (Je coco
- 50g de cassonade

- ]/2 cui”ére a calté de vani”e en poudre

-] pincée (Je sel

- ZOOg de confiture fruit de la passion
Préchauffez votre four a 180°C.

Dans un saladier, mélangez 3 ceufs entiers, gjaunes d ceufs, la farine, la cassonade et la vanille..
Montez les 3 Hancs d’oequ restant en neige avec une pincée (Je sel. lncorporez—les délicatement au
mélange.

Versez la pate obtenue sur une plaque de four recouverte d'un tapis de cuisson. Veillez  ce qule”e
sléta]e Ioien sur toute la sunface de la plaque pour Former un Ioeau rectangle.

Faites cuire au Four pendant 13 minutes a ]8000

Pendant ce temps, préparez la %anache. : cassez le chocolat en morceaux dans un bol. Faites bouillir |a
|
créme de coco et versez-|a sur le chocolat. Mé|angezjusqué obtenir une ganache homogéne. Versez-la

dans une poche 3 cJoui“e et laissez reposer au ré{“rigérateur pendant une heure.

Des que la énoise est cuite, sortez—|a du Four, retirez (Jélicatement |e tapis de cuisson et posez—la sur
un torchon Eumide. Rou|ez-|a sur e”e-méme (quan(J Si vous Formiez votre Ioiscuit rou|é) avec Ie torchon
(le torchon slintégre donc dans le ”rou|age”du Ioiscuit).Laissez reposer pendant une dizaine de minutes.
Dérou|ez ]e Ioiscuit et étalez la comfiture sur la totalité (Je sa surFace. Roulez (Je nouveau votre Ioiscuit
(sans Ie torchon cette Fois).

Alaide de la poche 3 douille, décorez le dessus de la biiche avec la ganache.



