GATEAUX DE CHOCOLATE
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LATELIER DES GATEAUX
by Chef Fatima

MASA SABLE

* 250 g mantequilla

* 150 g azucar glas

* 3 yemas de huevo

* 1 huevo

+ 80 g polvo de almendra
* 10 g maicena

* 30 g polvo de cacao

* Una pizca de sal

* Harina

RELLENO

* 200 g almendra
* 2 huevos
* 30 g mantequilla

+ 80 g azucar glas
* Aroma de café

* Almendra laminada

PARA DECORACION

* Azucar glas
* Flores
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PATE SABLEE

*+ 250 g beurre

* 150 g sucre glace

* 3 jaunes d'ceuf

* 1 ceuf

+ 80 g poudre d'amande
* 10 g maizena

* 30 g poudre de cacao
* Une pincée de sel

* Farine

GARNITURE

+ 200 g amande
* 2 ceufs
* 30 g beurre

+ 80 g sucre glace
* Ardme de café

* Amandes effilées

POUR DECORATION

* Sucre glace
* Fleurs
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CHOCOLATE CAKES

SABLE DOUGH

+ 250 g butter

* 150 g icing sugar

* 3 egqg yolks

* 1egg

+ 80 g almond powder
+ 10 g cornstarch

* 30 g cocoa powder

* A pinch of salt

* Flour

FILLING

+ 200 g almonds
* 2 eggs

* 30 g butter

+ 80 g icing sugar

+ Coffee flavouring
 Flaked almonds

FOR DECORATION

» Icing sugar
* Flowers
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