VARIATION
DE GATEAU
ROULE

INGREDIENTS

| roulé correspond a environ 10 portions

GATEAU ROULE AU CHOCOLAT:
2 feuille de génoise nature (plaque de biscuit, réf. 27886)
200ml de creme entiére

4g de raffermisseur de creme

3 c.as. de sucre glace

2 c.as. de poudre de cacao

| paquet de sucre vanillé

40g de copeaux de chocolat

GATEAU ROULE A LA FRAISE:

"2 feuille de génoise nature (plaque de biscuit, réf. 27886)

300ml de créme entiére

4 g de raffermisseur de créeme
2 c.as. desucre
250g de fraises coupées en dés

En option: des lamelles de fraises pour décorer "

GATEAU ROULE AU CITRON:

"2feuille de génoise nature (plaque de biscuit, réf. 27886)
200ml de creme entiere

8g de raffermisseur de creme

300g de lemon curd

150g de mascarpone

En option: des tranches de citron confit pour décorer

PREPARATION

Fouetter la créme entiére et le raffermisseur de créme.

Ajouter le sucre en poudre, le cacao et le sucre vanillé.

Etaler le mélange obtenu sur la feuille de génoise nature en laissant un
bord libre de quelques centimetres le long d’un petit coté, afin que la
garniture ne déborde pas au moment de rouler le gateau.

Rouler délicatement le giteau en partant du petit coté.
Déposer le gateau roulé sur un plat de service, jointure vers le bas.

Selon les goiits, recouvrir le dessus du gateau roulé de creme fouettée
et décorer de copeaux de chocolat.

Mettre le gateau roulé au réfrigérateur pendant au moins une heure
avant de servir.

(Les deux variantes aux fruits sont préparées de la méme maniére.)




