Gateau bouteille coca cola

Pour un gâteau bouteille de 1 litre (6 à 8 personnes) :
pour la génoise :
4 œufs
120 g de sucre
120 g de farine
1 cuillère à café de levure chimique

pour la mousse au chocolat :
3 œufs
100 g de chocolat noir

pour l'enrobage :
400 g de chocolat noir (moitié 70% moitié 50% de cacao pour moi)

Vider la bouteille de Coca. La laver et la sécher. Retirer très délicatement l'étiquette sans la déchirer. La laver pour retirer la colle. Découper avec un cutter une "fenêtre" dans la bouteille : un rectangle qui permettra de passer la garniture dans la bouteille.

Préparer la mousse au chocolat :
Séparer les blancs des jaunes d'oeufs.
Fouetter les blancs en neige avec une pincée de sel. Faire fondre le chocolat au bain marie ou au micro onde en remuant régulièrement. Mélanger le chocolat fondu tiède avec les jaunes d'oeuf. Incorporer délicatement les blancs à ce mélange et laisser reposer au moins une heure au frais.

Préparer l'enrobage :
Faire fondre le chocolat (400 g) au bain marie. L'idéal est de le tempérer pour qu'il soit brillant et craquant et qu'il se détache bien du plastique lors du démoulage. Pour le tempérer on utilise un thermomètre. (la technique est là) où on le fait à l'oeil comme moi parfois : je fais fondre mon chocolat doucement tout en le remuant. Lorsqu'il commence à bien fondre mais qu'il reste encore des morceaux, j'arrête le feu et je remue vivement pour permettre au reste de chocolat de fondre. Cela fera descendre la température et il pourra cristaliser correctement par la suite.

Essuyer correctement la bouteille avec un papier absorbant ou un peu de coton pour éviter toute trace. Remettre le bouchon en plastique sur le goulot de la bouteille. Verser le chocolat fondu dans la bouteille par le trou réalisé.
Pencher la bouteille de tous les côtés pour permettre au chocolat de napper les parois. Mettre la bouteille "trou en dessous" au dessus d'un saladier pour permettre au chocolat en trop de s'écouler. Puis mettre la bouteille au frais pendant 30 minutes. Renouveler l'opération en mettant une seconde couche de chocolat dans la bouteille. Laisser s'écouler le surplus et laisser la bouteille encore au frais pendant 30 minutes.

Préparer la génoise :
Séparer les blancs des jaunes d'oeuf. Fouetter longuement les jaunes avec le sucre pour laisser le mélange tripler de volume et devenir mousseux. Ajouter ensuite la farine et la levure chimique, mélanger au fouet. Monter ensuite les blancs en neige avec une pincée de sel.
Incoporer délicatement les blancs au mélange précédent à l'aide d'une maryse en soulevant doucement la masse.
Verser la pâte sur une plaque à roulé (plaque en silicone pour moi avec des rebords de 30 x 40 cm) et faire cuire à 180° pendant 10 minutes four déjà préchauffé (entre 8 et 12 minutes selon le four le biscuit doit être légèrement coloré mais rester moelleux et humide)
Démouler délicatement et emballer dans un film alimantaire ou un linge humide.

Montage :
Prendre la bouteille avec le chocolat durci. Découper des bandes de biscuit de 2-3 cm de large sur 7- 10 cm de long et déposer les bandes au fond de la bouteille. Napper le tout de mousse au chocolat. Mettre une nouvelle couche de biscuit découpé et une couche de mousse. Alterner ainsi jusqu'à ce que la bouteille soit remplie. Terminer en badigeonnant de chocolat fondu l'ouverture. Mettre au réfrigérateur pour laisser le tout durcir.
Laisser reposer jusqu'au lendemain.

Le lendemain découper très délicatement le plastique de la bouteille à l'aide de petits ciseaux pointus en faisant attention à ne pas faire de traces dans le chocolat. Utiliser des gants en latex pour éviter de laisser des traces de doigts sur le chocolat. J'ai découpé une bande de plastique à l'endroit de l'ouverture puis j'ai découpé la partie inférieure en tirant doucement pour décoller le plastique du chocolat. J'ai terminé par la partie supérieure et j'ai tiré doucement sur le goulot pour faire venir le tout.
C'est délicat mais faisable.
Si le chocolat a des traces blanches ou des traces de doigts, le frotter doucement avec les mains protégées par des gants afin de faire disparaitre les traces.

