Gâteau hibou

pour 8 personnes :
pour la génoise 
4 jaunes d'œuf  6 blancs d'œuf  125 g de sucre  50 g de poudre d'amande  75 g de farine
1 cuillère à café de levure chimique  1 pincée de sel

pour le fourrage (mousse au chocolat)
100 g de chocolat noir  3 oeufs

pour le glaçage (ganache montée)
30 cl de crème liquide à 30% de matière grasse  300 g de chocolat

pour la déco : 250 g de pâte à sucre et/ou pâte d'amande

préparer la mousse au chocolat :
Séparer les blancs des jaunes d'oeuf. Monter les blancs en neige avec une pincée de sel. Réserver. Faire fondre le chocolat. Laisser tiédir puis ajouter les jaunes, bien mélanger. Incorporer les blancs délicatement. Laisser au frais pendant 3-4 heures.

préparer la ganache montée :
Faire bouillir la crème dans une petite casserole, la verser sur le chocolat concassé. Bien mélanger pour obtenir une texture lisse. Mettre au frais pendant au moins 2-3 heures.

préparer le biscuit :
Préchauffer le four à 180°
Séparer le blanc des jaunes d’œufs. Fouetter les jaunes avec 125 g de sucre. Ajouter la farine la levure et la poudre d'amande. Bien mélanger.
Monter les blancs en neige avec une pincée de sel. Incorporer délicatement les blancs au mélange précédent (mettre une grosse cuillère à soupe de blanc, fouetter le tout puis ajouter le reste des blancs à l'aide d'une maryse)
Chemiser les moules utilisés avec du papier sulfurisé. J'ai utilisé un cul de poule pour le moule arrondi et une casserole de même diamètre pour le biscuit haut (le tout passant sans souci au four)  Répartir la pâte dans les moules et faire cuire à 180° pendant 25 à 30 minutes (temps plus ou moins long en fonction du four et de la taille des moules, tester régulièrement la cuisson)  Une fois que les gâteaux sont cuits, les sortir du four et les laisser refroidir avant de les démouler.
Découper ensuite chaque génoise en deux dans la largeur. Sur un plat de service, déposer un disque de génoise, le garnir d'une couche de mousse au chocolat. Poser un autre disque de génoise dessus et mettre une nouvelle couche de mousse. Faire ainsi les couches de biscuit et de mousse en laissant le biscuit arrondi en dernier. Recouvrir le tout de ganache au chocolat. Procéder doucement, la ganache est peut être un peu ferme.
Découper avec un emporte pièce rond des cercles de couleur (en pâte d'amande ou en pâte à sucre) pour faire le plumage du ventre (une seule couleur ou un dégradé de couleurs) répartir ces ronds en deux ou trois couches selon la taille des cercles sur le devant du hibou.
dresser le plumage en ganache à l'aide d'une poche à douille : déposer des petits ronds de ganache sur une ligne puis à l'aide d'une petite spatule ou d'un couteau appuyer en relevant la main. Faire de même avec la ligne supérieure. Faire ainsi tout le tour du hibou sans couvrir les ronds de pâte colorée. (retirer au fur et à mesure le surplus de ganache qu'il y a sur la spatule, on l'utilisera pour remplir à nouveau la poche à douille)
Terminer la déco en réalisant les yeux, les oreilles, les pattes et le bec. Ajouter un petit noeud éventuellement.
http://chocolatatouslesetages.fr
