GATEAU LORRAIN AUX FRUITS ROUGES ET CREME ANGLAISE
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Pour 6 personnes :

Pour le gâteau lorrain :

140 g de blancs d'oeuf (3 à 4 oeufs selon la grosseur)

130 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

90 g de farine

85 g de beurre fondu refroidi

beurre et sucre pour le moule

Pour la crème anglaise facile au micro onde :

4 jaunes d'oeufs

100 g de sucre

1/2 gousse de vanille

1cc de maïzena

50 cl de lait 1/2 écrémé

Pour la déco :

500 g de fraises Clery ou Pajaro (ou Gariguettes)

250 de framboises fraîches

250 g de myrtilles fraîches

250 g de groseilles

sucre glace

Préparation du gâteau lorrain :

Préchauffer le four à 180°C.

Faire fondre le beurre au micro-onde puis laisser refroidir.

beurrer un moule à manquer puis le "fleurer" avec du sucre en poudre (comme on fait avec de la farine ) en n'oubliant pas les côtés . Retirer l'excédent de sucre . Mettre le moule au réfrigérateur pendant qu'on effectue la suite des opérations .

Dans le bol du robot (ou dans un saladier) , mettre les blancs d'oeufs . Battre avec le fouet jusqu'à ce que les blancs soient bien fermes . Ajouter alors la moitié des sucres (sucre en poudre + sucre vanillé) . Battre quelques secondes puis enlever le fouet et remplacer le par la "feuille" . Ajouter alors le reste du sucre puis la farine et mélanger pendant 2-3 min à petite vitesse . 

Ajouter ensuite le beurre fondu refroidi et battre encore 1 min toujours à petite vitesse pour éviter que les blancs ne retombent .

Sortir le moule du réfrigérateur, puis verser la pâte dans le moule . Bien répartir la pâte  dans le moule pour avoir une épaisseur homogène partout .

Enfourner pour 30 à 40 min . Au bout de 20 min  , couvrir avec un papier aluminium . Poursuivre la cuisson et à partir de 30 min vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau . 

Quand le biscuit est cuit , laisser refroidir .

Préparation de la crème anglaise :

Dans un saladier allant au micro onde, fouetter les jaunes d'oeufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse . délayer la maïzena avec un peu de lait . Ajouter le reste du lait au mélange oeuf/sucre, puis ajouter la maïzena délayée , fouetter pour homogénéiser la préparation . Fendre une demi gousse de vanille en 2 et la gratter avec la pointe d'un couteau pour récupérer les grains . Ajouter à la préparation ainsi que la 1/2 gousse . 

mettre au micro-onde puissance mini pendant 5 min , fouetter énergiquement avec un fouet . remettre ensuite par tranche d'1 min jusquà ce que la crème commence à napper la cuillère (elle devient un peu onctueuse ).

Chez moi , il faut en tout 7 min au micro-onde (qui a une puissance maxi de 800W) , mais ce temps est indicatif, et dépend totalement de votre micro onde . il faut donc faire des essais , mieux vaut faire par petite séquences au début , après quand on à l'habitude , on peut faire des tranches de cuisson un peu plus longues .)

Laisser refroidir puis mettre au réfrigérateur au moins 2 heures avant de déguster avec un fondant au chocolat , ou simplement tel quel .

Préparation du coulis de fraises :

Laver les fraises puis en réserver une par personne avec la queue pour la déco . Equeuter les autres puis les passer au mixeur pour obtenir un coulis bien lisse . Réserver au réfrigérateur .

Dressage :

Avec un emporte pièce (cercle à mousse de 9 cm environ ) , découper des disques de gâteau lorrain . 

Déposer le disque dans une assiette . D'un côté mettre la crème anglaise , de l'autre le coulis de fraises . Avec la pointe d'un couteau faire des petits dessins dans la crème .

Disposer 1 fraises et les autres fruits rouges harmonieusement sur le gâteau puis saupoudrer de sucre glace les fruits .

Servir aussitôt .

Remarques :

Le gâteau lorrain ne nécessitant que les blancs d'oeufs , on peut se demander que faire des jaunes ?! ce serait dommage de les jeter quand on peut les utiliser pour faire une crème anglaise  non ? 

Verdict  : très très sympa et joli à la fois ! c'est une utilisation dérivée du gâteau lorrain , mais on a beaucoup aimé l'association avec les fruits rouges , le coulis de fraises atténue le côté sucré du gâteau et la crème anglaise complète bien le tableau ! A faire et refaire sans hésiter !
