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Qui était ce brave Monsieur Honoré¢, nous I'ignorons. Mais si c’est bien lui qui a inventé ce giteau, alors il devait
é&tre un formidable épicurien. Notre patissier a toutefois ajouté une touche personnelle a cette ancienne recet-
te confectionnée a partir de choux farcis sur un lit de péte feuilletée. De la créme patissiére, une couche de
génoise, une garniture a I'ananas et une abondance de fruits frais, le tout surmonté de creme chantilly, et vous
réalisez un giteau étonnant et d’un luxe inoui.

DE QUOI AVEZ-VOUS BESOIN?
e 1 | plaque de pate feuilletée congelée (250 g)
Uy Pour la génoise :
@ 125 g de mix pour génoise
. 2 oeufs
) | cuiller a soupe d’eau




Pour les choux:

100 g de mix pour choux

100 ml d’eau

| oeuf

Pour la créme patissiére:

100 g de mix pour créme pitissiere

330 ml de lait

Pour le sirop au kirsch:
100 ml d’eau

100 g de sucre

de I'aréme de kirsch

En plus:

garniture pour giteau a I'ananas

500 ml de créme a fouetter

70 g de sucre

du glagage chocolat

ananas, raisins, kiwis, groseilles,...

COMMENT VOUS Y PRENDRE?

Laissez dégeler la pate feuilletée. Abaissez-la au rouleau
et formez-en un disque d'environ 26 cm de diameétre et
d'une épaisseur de 3 mm. Couvrez une plaque de cuis-
son de papier cuisson et placez-y le disque de pate.
Laissez reposer |5 minutes. Piquez la pate ¢a et a a I'ai-
de d'une fourchette. Faites cuire 20 minutes dans un
four préchauffé a 220°C.

Confectionnez ensuite la génoise:

Fouettez tous les ingrédients pendant |0 minutes.Vous
obtiendrez ainsi une pate légere. Disposez-en une fine
couche sur un moule a charniere graissé de |6 cm de

diameétre. Faites cuire la génoise pendant 10 minutes
dans un four préchauffé a 230°C.

Préparez ensuite les choux:

Faites chauffer 'eau jusqu'a la limite de ['ébullition.
Versez l'ceuf dans un récipient et ajoutez-y le mix.
Ajoutez I'eau sans cesser de remuer. Mélangez énergi-
quement jusqua obtention d'une belle pate. A laide
d'une poche a douilles, disposez au moins 13 petits
choux sur une plaque de cuisson préalablement grais-
sée. Badigeonnez-les avec de I'ceuf battu et faites-les
cuire 25 a 30 minutes dans un four préchauffé a 170°C.
Mélangez le mix pour créme patissiere avec le lait et
fouettez le tout jusqu'a obtention d'une creme homo-
gene. Pratiquez une ouverture dans les choux apres
cuisson et farcissez-les de créme patissiere. Trempez un
sachet de glacage chocolat pendant 10 minutes dans de
I'eau bouillante. Versez le glacage fondu dans un bol et
plongez-y les choux.

Préparez alors le sirop au kirsch:

Versez le sucre et 'eau dans un poélon et faites cuire
le tout pendant | minute. Laissez refroidir le sirop et
ajoutez-y quelques gouttes d'aréme de kirsch.

Réalisation du giteau:

Avec une poche a douilles, étalez une couche de créme
patissiere sur le fond de pate feuilletée jusqu'a 2 cm du
bord. Déposez la génoise au centre. Badigeonnez la
génoise avec le sirop de kirsch et étalez-y une fine cou-
che de garniture a I'ananas. Disposez quatre choux finis.
Disposez les autres choux autour de la génoise sur le
bord du fond en pate feuilletée.

Fouettez la creme fralche avec le sucre et disposez des
rosaces de chantilly entre les choux avec votre poche a
douilles. Couvrez également le reste de la surface du
gateau. Décorez ensuite avec des morceaux de fruits
frais comme des morceaux d'ananas, des raisins, des

kiwis, ...










































