Livre des recettes GlucoMaîtres.


Gâteau roulé expresso

Ingrédients

	Gâteau

4 oeufs blanc et jaune séparés
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4 c. table de sucre granulé
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1 c. thé Sweet'N Low
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2 c. table d'eau
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1 c. thé extrait de vanille
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1/4 tasse de farine à pâtisserie
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4 c. table de cacao non sucré
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3/4 c. thé de poudre à pâte
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1/8 c. thé de sel
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1 c. thé de sucre cristallisé 


	Garniture
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2 c. thé d'eau chaude
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1 c. thé de café instantané
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2 tasse de fromage ricotta partiellement écrémé 
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2 c. table de yogourt léger à la vanille 
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1 c. thé de cacao non sucré 
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3/4 c. thé de Sweet'N Low
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1 c. table de sucre à glacer




Directives
1. Préchauffer le four à 325F. Pulvériser un moule de 15-1/2 x 10-1/2 pouces avec le vaporisateur de cuisine anti-adhésif; Mettre une feuille de papier sulfurisé au fond. Pulvérisez le papier avec le vaporisateur. 

2. Dans un petit bol, mixer à haute vitesse, les blancs d'œuf jusqu'à la formation de pics.  Ajoutez graduellement 2 cuillérées à table de sucre, continuer à battre jusqu'à la formation de pics fermes, mais non cassants.

3. Dans un grand bol, battre les jaunes d'œuf, 1 cuillère à thé Sweet'N Low et les 2 cuillérées de sucre restante jusqu'à épaississement et coloration jaune pâle. Ajouter l'eau et la vanille.

4. Dans un petit bol, remuez ensemble la farine à pâtisserie, 3 c. table de cacao, la poudre à pâte et le sel; Ajouter au mélange de jaune d'œuf.

5. Pliez doucement des blancs d'œuf dans le mélange de jaune d'œuf. Étendre uniformément dans le moule. Cuire 12 à 15 minutes ou jusqu'à de que le centre du gâteau soit cuit.

6. Démouler immédiatement le gâteau sur un linge propre saupoudrée de 1 c. table de cacao. Enlever le papier sulfurisé du gâteau. Rouler le gâteau avec la serviette, à la façon d'un gâteau roulé. Placer le gâteau, côté couture en bas, pour refroidir complètement.  

Garniture : 

1. Dans un bol, mélanger l'eau chaude avec le café instantané jusqu'à dissolution complète. Dans la grand bol, mixer à vitesse moyenne, le fromage ricotta, le yogourt, le cacao, le Sweet'N Low, le sucre et le mélange de café jusqu'à une consistance lisse. Couvrir et réfrigérer.

2. Dérouler le gâteau. Étendre la garniture en réservant 1/4 tasse pour garnir le dessus. Rouler le gâteau sans serviette. Décorer le dessus du gâteau avec la garniture restante et saupoudrer de sucre à glacer.

3. Réfrigéré jusqu'au service.

Gâteau roulé expresso http://drsamuel.cyberquebec.com/glucomaitre/recettes.htm#rouleMJ


