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MEDICAL Pour personnes

L'esprit de service Préparation: h

Cuisson : min
(et h de repos)

Pour la génoise : Pour la créeme aux framboises :

125g d'amandes en poudre 300g de framboises surgelées
5 ceufs (+ quelques unes pour la déco)
40g de sirop d'agave

150g de ricotta demi-écrémé
4 c. a soupe de sirop d'agave
1 c. a soupe de jus de citron

% c. a café de levure chimique

Pour la couverture de chocolat :
100g de chocolat noir patissier corsé

(> 64 % de cacao) ‘
100g de créme de soja ®
15g de beurre ou d’huile de coco .

99
N

La génoise :

Préchauffer le four a 160°

Mélanger la poudre d'amandes et la levure, ajouter le sirop d’agave et les jaunes d'oeufs.

Monter les blancs en neige bien ferme avec une pincée de sel et incorporer dans la préparation précédente.
Etaler cette préparation sur une plaque recouverte de papier cuisson et enfourner pendant 20 minutes

A la sortie du four, déposer la génoise sur un torchon propre et humide et enrouler délicatement. Laisser refroidir.

La créme aux framboises :
I Décongeler les framboises, mixer avec le jus de citron et passez le coulis au tamis
Mettre ce coulis dans une casserole avec le sirop d’agave et I'agar agar, faire bouillir imn. Hors du feu, ajouter la ricotta et
laisser refroidir.
© Quand la creme a épaissi, dérouler délicatement le biscuit et étaler la créme. Placer le roulé au frais pendant au moins 1h.

La couverture au chocolat :

Faire bouillir la creme avec I'huile de coco

Retirer du feu et ajouter le chocolat en morceaux, mélanger jusqu’a ce que le chocolat soit fondu et laisser refroidir
Parer les extrémités du gateau roulé, le recouvrir de chocolat et réserver au frais

Au moment de servir, décorer avec quelques framboises décongelées et de la noix de coco rapée.
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