Poke cake

pour un gâteau
pour le biscuit :
4 oeufs
150 g de crème liquide
150 g de cassonade
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel

pour la ganache : 
100 g de crème liquide
100 g de chocolat noir

Dans un saladier, fouetter les oeufs et la cassonade. Ajouter la crème, bien mélanger. Ajouter la farine, la levure. Puis la pincée de sel.
Verser le tout dans un moule graissé.
Faire cuire 30 minutes à 180° dans un four préchauffé.

Préparer la ganache pendant que le gâteau cuit : faire bouillir la crème dans une petite casserole puis la verser sur le chocolat concassé. Bien remuer pour lisser le tout.
Percer le gâteau avec le manche d'une cuillère en bois ronde, percer des trous de façon régulière sur toute la surface du biscuit.
Répartir la ganache sur le gâteau en veillant à ce qu'elle pénètre dans les trous (je verse ma ganache puis je tape le gâteau contre le plan de travail pour que le chocolat coule bien et je lisse et comble les trous, je tape encore et je lisse tant que les trous apparaissent.
Lisse le dessus pour faire une couche de chocolat.

Mettre au frais pendant 2 ou 3 heures.
Démouler délicatement le gâteau et le décorer.

http://chocolatatouslesetages.fr
