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Préparation

Des les premieres fraises de mai, n'hésitez pas a réaliser ce
gateau qui fait I'unanimité par ce mélange de fraises, de
creme diplomate et de pate d'amande...

Pour 12 personnes

. Préparation : 40 minutes

» Cuisson : 20 minutes

Réfrigération : 4 heures

Ingrédients

Creéme patissiere

Génoise , Créme Chantilly
collée
4 oeufs 0.5 L de lait 0.25 L de créeme fleurette
140 g de farine tamisée 4 jaunes d'oeufs 25 g de sucre glace
140 g de sucre 100 g de sucre semoule Extrait de vanille liquide
60 g de farine
1 gousse de vanille
5 feuilles de gélatine
Fruits sirop Pate d'amande
1 kg de fraises 25 cl d'eau 100 g de poudre d'amandes fine
50 g de sucre 100 g de sucre glace
1 cs de liqueur 1 goutte de colorant vert
(Amaretto) 2 cs d'eau (ou 1 blanc d'oeuf)

Extrait d'amande amére

Préparation

Génoise

Beurrer et fariner un moule a manqué (diametre 24 cm). Réserver au frais.
Mélanger dans un récipient les oeufs entiers et le sucre. Mettre le récipient au bain
marie (40°C max) et fouetter jusqu'a ce que le mélange triple de volume (10
minutes au batteur). Retirer du bain marie et continuer a battre jusqu'a
refroidissement. Incorporer délicatement la farine tamisée a I'aide d'une spatule et
évitant de faire retomber la préparation. Verser dans le moule et cuire 20 minutes a
180°C. Démouler la génoise sur une grille 5 minutes aprés la cuisson.

Créme diplomate = 2/3 créme patissiéere collée + 1/3 de creme chantilly

Créme patissiere collée
Tremper la gélatine dans I'eau froide. Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille
fendue en deux dans le sens de la longueur et la moitié du sucre. Blanchir les
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jaunes d'oeufs avec l'autre moitié de sucre avec le fouet pendant deux minutes.
Ajouter la farine tamisée et mélanger pour obtenir un appareil lisse et sans
grumeaux. Verser progressivement le lait bouillant sur les jaunes blanchis pour
délayer le mélange. Verser ce mélange dans la casserole et remettez a cuire en
portant le mélange a ébullition sans cesser de remuer avec le fouet. Laisser bouillir
la creme deux minutes. Ajouter la gélatine et mélanger.

Créeme chantilly

Monter la créme fleurette aromatisée a I'extrait de vanille au batteur a petite
vitesse puis accélérer au fur et a mesure que la creme s'épaissit. Le volume doit
doubler et doit atteindre une consistance suffisante. Ajouter le sucre glace puis
fouettez a nouveau. Réserver a couvert au frigo.

Créme diplomate
Incorporer la creme chantilly a la creme patissiere presque froide. Réserver au frais
filmé au contact pour éviter la formation d'une cro(ite en surface.

Fraises
Couper la moitié des fraises et petits quartiers et garder I'autre moitié en entier.
Réserver également 4 fraises entieres pour le décor.

Pate d'amande

Dans un saladier, mélanger la poudre d'amandes et le sucre glace puis incorporer
I'eau (ou le blanc d'oeuf) par petite dose pour obtenir une pate homogene.
Réserver une partie de la pate d'amande pour le décor. Avec le reste, former une
boule et abaisser la pate en une épaisseur de 2 a 3 mm sur un papier sulfurisé. A
I'aide d'un emporte-piece en forme de feuille, découper une dizaine de feuilles pour
le décor dans la partie réservée.

Réserver le tout au frais.

Sirop

Faire chauffer I'eau avec le sucre. Laisser bouillir quelques minutes afin de réduire
la quantité d'eau pour obtenir un mélange liquoreux.

Laisser refroidir et ajouter une cuillere a soupe de liqueur (Amaretto)

Découper la génoise en deux pour obtenir deux cercles de méme épaisseur.
Eliminer le tour a I'aide d'un couteau ou d'un cercle a patisserie 2 cm plus petit que
le moule de cuisson. Déposer un premier disque sur le plat de service, cercler avec
un cerclage haut et imbiber le disque du sirop. Parmi les fraises entieres, découper
les en deux et placer les le long du cerclage face coupée sur le cercle. Remplir avec
une partie de la creme pour bien coller les fraises. Mettre ensuite le reste des
fraises entieres debout en les enfongant dans la creme. Combler les espaces avec
I'autre moitié des fraises coupées en morceaux. Terminer par une couche de créme.
Déposer le second disque au-dessus en appuyant légéerement sur toute la surface.
Finir par couvrir de la pate d'amande abaissée sur le papier sulfurisé. Mettre au
frais au minimum 4 heures. A la sortie du réfrigérateur, enlever le papier sulfurisé
et décercler. Déposer ensuite les fraises réservées et les feuilles de pate d'amande
pour faire la décoration. Glisser le gateau sur le plat de présentation.
Découper en 12 parts et déguster...
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