Géncise a la framboise

FTowr la genoise . - 5 eufs
- 1 pincée de sel
-150g de sucte
- 50q de bewrre
- 150g de farine
- 1 sactiet de levure

FTowy le sivap - - 100g de sucre
-15 d d’ean + 1 c.as. de Hinch

Fowr le fouvvage - - 400q de frambicises
- 4 feuilles de gélatine
-100g de sucre
- 30cl de creme liguide pour faire de la Chantilly

Paur la décoration : - quelques frambaoises
- de la Chantilly en bombe
- éventuellement un nappage a la graseille

Battre les ceufs entiens + le sucre +la pincée de sel au fouet pendant 2
minutes dans un saladier. Mettre le saladier au bain Mavie et battre 7 min puis
encare 5 min fons du few.

Faire fondre le bewvie et le rajouter dans le mélange ; y mettre ensuite ba farine et
la levure.

Mettre du papier sublfurisé dans un moule & soufflé de 30 cm de diametre,
ajouter le mélange et faire cuive 35 min a thevmastat 5-6.

Démouler i fraid et couper le gateau en trois horizentalement.



Mettre un bol (peur ba chantilly ) et le moule de cuisson au wéfrigénatews.

Paur le fournage, paser une meulinette sur une casserale cantenant les 100g
de sucre et mouliner les framboises ; faire cuire le mélange jusqu’a ébullition tout
en wemuant. Mettre la gélatine dans de Ceau froide jusqu’a ramaellissement puis
Cincarparer.

Faine de la chantilly avec la creme liquide puis Cincenparer délicatement
dans le mélange de frambaises.

Faire le sinap en faisant cuire le sucre et Ceau ; najouter be Kinch dans le
sinap froid.

Santin le moule du wéfrigénateur ; y nemettre au fond le 1[3 supérieur de la
g,enawepuw tadigeonner de sivop avant de mettre 1|3 du mélange de framboises

Mettwmwfugemtetmaumam 3 feuwres.

Démauler et wecounrin du este de mélange de framboises eu du nappage
guoseille ; déconer de frambiaises et de chantilly en bombie.

Uccord met et vin :
Coteaux-du-Layon cu Clairette-de-Die au encere un Beawjelais wauge.




