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FORET NOIRE

La recette recommandée par le réalisateur

INGREDIENTS

Pour la base du gateau:

* 4 ceufs

« 125ml d’huile

+ 125ml de lait ou d’eau

»200gde sucre

150 g de cacao

« 125g de farine

« 2 cuilléres a café de levure chimique

Pour la garniture de cerise :
« 1pot de cerises dénoyautées
+30gdesucre

+ 30g de maizena

* 3 cuilléres a soupe de kirsch

Pour le sirop de cerise :
+200gde sucre
« 4 cuilléres a soupe de kirsch

Pour la créme de vanille :
* 3 pots de créme fraiche
« 2 sachets de sucre vanillé

Pour la décoration de chocolat :
+ 200 g de chocolat noir
« Cerises caramélisées

ETAPES DE LA RECETTE

Pour la base du gateau :

Préchauffez le four a 1770°C.

Séparez les blancs des jaunes. Battez séparé-
ment les blancs en neige bien fermes avec la
moitié de la quantité de sucre. Mélangez tous les
ingrédients liquides (huile, jaunes d’ceufs, lait/
eau) avec le sucre. Tamisez la farine, le cacao et
la poudre a pate et mélangez jusqu’a 'obtention
d’un mélange homogeéne. Incorporez les blancs
d’ceufs. Versez dans un moule graissé.

Enfournez pendant 30 minutes.

Pour la garniture de cerise :

Faites bouillir le contenu du pot de cerise avec
le sucre. Lorsque le mélange vient a ébullition,
ajoutez la fécule de mais jusqu’a incorporation et
baissez le feu. Continuez a remuer constamment
jusqu’a épaississement. Retirez du feu et atten-
dez jusqu’a refroidissement (environ 15 minutes).
Ajoutez le kirsch et mélangez bien.

Pour le sirop de cerise :

Versez tous les ingrédients dans une casserole
et porter a ébullition. Mélangez et baissez le feu.
Cuisez a feu doux pendant environ 3 minutes.
Retirez du feu et laissez refroidir.

Pour la créme de vanille :

Versez tous les ingrédients dans le bol du batteur
et battez jusqu’a épaississement et stabilisation
(environ 5 minutes).

Pour la décoration de chocolat :

Faites fondre le chocolat au bain marie. Versez
le chocolat fondu sur le marbre en une couche
trés mince et attendez qu’il durcisse. A I'aide d’un
grattoir, grattez le chocolat pour former des co-
peaux. Conservez en congélation.

Montage du gateau :

Coupez horizontalement la base du gateau en 3
tranches égales. Sur la couche inférieure, ajou-
tez (dans l'ordre) : le sirop de cerise, la créeme a
la vanille, la moitié de la garniture de cerises.
Placez la deuxiéme couche de gateau et répétez
le processus. Placez la derniére couche et versez
un peu de sirop. Recouvrez le gateau en entier
d’une fine couche de créme a la vanille. Créez
des décorations en forme de fleurs sur la couche
supérieure (sur le contour). Placez dans chaque
fleur une cerise caramélisée. Déposez les
boucles de chocolat au centre du gateau. Laissez
reposer au réfrigérateur quelques heures.

BON APPETIT !

Découvrez les recettes du film sur
www.damnedfilms.fr





