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UN GATEAU CLASSIQUE REVISITE

GATEAU DES ELFES DE LVC

Je me suis inspirée d’'une recette de ma grand’'mgedle appelait son “biscuit savoyard” . J'ai

recherché pour vous les gateaux de Savoie et¢gavé des points communs . Je me dis que la redette
Toinette avait subit les altérations du temps ...
Le gateau de Savoie remonterait au XlVe sieclepaarnité est attribuée au maitre queux du comte
Amédée VI qui aurait régalé I'empereur Charles d, passage en Savoie. Le gateau surmonté d’une
couronne impérial aurait tellement plu que le cofteédée vit son comté promu “duché de Savoie” le
19 février 1416

Je vous donne la version de Toinette en une vefaltdgée” de tous les produits habituellement
utilisés par l'industrie

INGREDIENTS:

8 oeufs entiers 80 grs sucre en poudre

80 grs de votre sucre a la vanille a vous 50 grfaudiee fine

50 grs de creme de mais (Maizena) a defaut 50 gécdke de pommes de terre

NB : Aucune levure chimigue ni riega n’existaient pas jadis donc rien que des ptegurs et simples
METHODE:

Prévoyez a peu pres une préparation de 20 a 3Gesinet cuisson de 30/ 40 minutes environ selorevot
four . Préchauffez le four entre 170°C soit thertabS/6 et maximum 190°C soit thermostat 6-7.

Séparez les blancs des jaulesir note 1) tres soigneusement dans deux jattes difféerentas (v
note 2). Mettez les blancs de c6té sous un lingse pas au frigo, dans la piéce ou vous travaillez

Dans la jatte des jaunes ajoutez puis fouetteyéEnement les 2 sucres : le sucre en poudre + le
sucre a la vanille LVC . Fouettez jusqu’a ce quesvobteniez un mélange bien blanc : on dit quattfiie
le ruban” car il s’écoule de votre fouet comme wioan
Ajoutez en fouettant toujours successivement lazbta (ou la fécule ou/et les deux) puis la fapee a
peu . Mélangez a chaque ajout en soulevant bieratse de pate qui va s’épaissir .

Reprenez vos blancs d’'oeufs que vous fouettez (gerrmans probleme) jusqu’a ce qu’il fassent
le “bec”( voir note technique 3)

Incorporez d’abord 2 cuilléres a soupe de blanasegge a la pate avec votre spatule en soulevant
la masse de la pate en faisant tourner votre jatteirnez de bas en haut pour éviter de les cadser.
fois que la préparation est devenu homogene, agtira incorporepeu a peule reste des blancs
d’oeufs toujours en soulevant

Vous pouvez selon la tradition “grand’mére”, beugeigneusement un moule . Puis secouez le
bien avec une cuillere a soupe de farine en tapptatout pour bien “chemiser” le moule
ou
Moins traditionnel, mais trés efficace utilisez moule en silicone (éventuellement finement
huilé au pinceau par sécurité)
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Mettrez vite votre moule garni dans le four préwdf@ ( entre 170°C soit thermostat 5/6 et
maximum 190°C soit thermostat 6-7) pour “envirof/40 minutes . Tout dépend detre four .

Le “truc” ?? Surveillez et lorsque vous sentez Igai suffisamment monté ...... (et il va
monter!...vous pourrez baisser le thermostat dtam.cSurtout empéchez éventuellement le dessus d
braler car cela empécherait votre pate de biensgex

Pour vérifier que le gateau est cuit ?? On dititiathellement une lame de couteau : la trace reste
dans le gateau ca peut géner lors du découpagéisebplutdét une brochette de bambou au cceur du
gateau qui ne laissera pas de trace

Si elle ressort séche, la cuisson du gateau efstitparSortez-le alors du four. Posez le a I'envers
sur une “volette” et attendez quelgues minutesr démouler (la vapeur qui va se former sous lelenou
va permettre de “décoller” celui-ci

Selon la tradition vous pouvez saupoudrer le gatkasucre glace . Et dégustez le gateau tiedewavec
vrai chocolat chaud de LVC , vous allez partir ‘satre” nuage a vous!
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N.B : Il existe des moules pour le gateau de Sawbdious n’en avez pas, faites-le dans un mobierds
hauts, car il a tendance a gonfler et débordera si lelenoest pas assez haut

Vous pouvez aussi lui préférer une version coupéearx avec une couche de confit de fruits entre les
deux couches puis une jolie couche dessus quepousez “glacer” sous le grill du four

Et pensez que le méme pourra vous servir de base o moka ou autre gateau fourré a la creme
pralinée , caramel ou chocolat

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) Je vous rappelle qu’il faut impérativemesdser les oeufs un par un , dans un verre pargee
afin que si I'un d’entre eux était “coite” vous padez tous les autres déja “triés” . De plus,rsoeuf a
été choqué il se peut que le jaune fragilisé neosie en partie dans le blanc .

NE SURTOUT PAS laisser de traces de jaune dansamae b
car sinon vos blancs ne pourraient plus montereggen

(note 2) Si vous devez battre vos blancs en neigaiger vous pouvez parfaitement les mettre toét pr
dans le bac du mixer : ¢ca vous évitera de la Vilgsse

T.SV.P --->>

Des numéros de secours ? le 06.18.42.92.03 OU 6®88.40.44 o ET bien sOr un mail a : la.vieille.ch®tte @wanadoofr



Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilldhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 ou la.Jieichouette@wanadoo.fr

(note 3) Lorsque les blancs sont “a point” lorsgaas sortez le fouet de la masse des oeufs en ihaige
forme un bec” comme celui d’un oiseau qui restéoeme

Autre technique : Lorsque vous retournez la jattevous avez battu les oeufs sur votre téte, ilenes
dans la jatte .

Sinon ?? Massez bien I'ensemble de la chevelwissdz sous une serviette le temps de refairetdaga
... puis rincez-vous la téte : vos cheveux serant brillants . Avec LVC rien ne se perd

NOTES DIETETIQUES

Pour les “sans sel” y en a pas : on en n’a pas mis!

Pour les “sans gras” : un gateau FAIT POUR VOUS

Pour les “sans gluten” pensez a n'utiliser queadtafine “sans gluten” pour les autres “fariness pie
probléme . Certes ca risque de moins monter at &elai cuisson mais vous pouvez “étayer” votre gyate
avec un peu de bicarbonate de soude ou de la leliumeque

Pour les “sans sucre” désolée ¢ca ne marche pasemtbien avec les édulcorants mais testez enaajput
du bicarbonate de soude ou de la levure chimique

Je sais c’est pareil mais

VOus connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AV E CA KOI KON A
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