Gateau au miel et au chocolat

Pour 6 a 8 personnes.

125 g de miel liquide, 6 ceufs, 125 g de farine, 70 g de creme de riz, 2 c a café de poudre a lever, 120 g
d'amandes en poudre.

Creme : 8 jaunes d'ceufs, 125 g de sucre, 1 | de lait; 125 g de chocolat fondant, 250 g de beurre fin, 150 g de
pralin.

A préparer la veille.

Battre au fouet le miel avec les ceufs. Ajouter la farine, la poudre a lever, la créme de riz et les amandes.
Beurrer un moule a cake, y verser la pate et faire cuire a four moyen, pendant 30 minutes environ. Laisser
refroidir et démouler.

Préparer la creme: travailler le sucre avec les jaunes d'ceufs et, lorsque le mélange est blanchéatre, le mouiller
avec le lait bouillant; tourner sans arrét. Faire épaissir sur feu trés doux sans cesser de tourner. Retirer juste
avant le premier bouillon et verser la créeme peu a peu sur le chocolat, fondu au bain-marie avec une noix de
beurre, le lait et le pralin. Faire une pate homogene. Y ajouter peu a peu le beurre par parcelles. Laisser
refroidir en vannant et mettre au réfrigérateur.

Couper le cake en trois dans le sens de I'épaisseur. Garnir chaque couche de créme, reconstituer le gateau et le
masquer entierement. Servir frais.
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Recette proposée par

Toqgue Blanche - Logiciel

La plupart des recettes proviennent d'une collection personnelle des années 1950 aux années 1990 de
magazines féminins d'éditeurs frangais et belges; les photos accompagnant certaines recettes ont la méme
source.
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