Boston Cream Pie
Préparation : 25 minutes

Cuisson : 20 minutes + 10 minutes

Repos de la crème : 1 heure au moins

Ingrédients pour un moule à manquer de 20cm de diamètre
Pour la génoise :
- 170g de beurre mou
- 140g de sucre
- 3 oeufs
- 140g de farine
- une pincée de vanille en poudre
Pour la crème patissière :
- 12cl de lait
- 18cl de crème liquide
- 3 jaunes d'oeufs (garder les blancs pour réaliser de petits financiers ou macarons)
- 3 cuillères à soupe de sucre
- 3 cuillères à soupe de farine 
- un peu de vanille en poudre
Pour la ganache au chocolat :
- 100g de chocolat pâtissier
- 12cl de crème liquide
Préparation :

Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.

Beurrez un moule à manquer de 20cm de diamètre.

Dans une jatte battre le beurre mou avec le sucre. Ajouter les œufs entiers un par un en fouettant bien entre chaque. Incorporer la farine puis la vanille en poudre.

Verser la génoise dans le moule et faire cuire environ 20 bonnes minutes. Le gâteau doit être légèrement doré.

Sortir et laisser refroidir complètement (important)

Pendant la cuisson, préparer la crème pâtissière : dans une casserole faire chauffer le lait avec la crème. Porter rapidement à ébullition puis réserver. 

Dans une jatte fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange mousse légèrement. Ajouter l'extrait de vanille puis la farine. Incorporer le mélange chaud de la casserole tout en fouettant.

Reverser le tout dans la casserole et porter le contenu à ébullition jusqu'à épaississement de la crème (cela est important car si votre crème est trop liquide alors elle risque de couler lorsque l'on fermera le gâteau).

Verser la crème dans un bol et recouvrir immédiatement d'un film alimentaire (afin d'éviter qu'un dépôt ne se forme). Mettre au frais.

Couper la génoise en deux ; quelque temps avant de servir votre dessert, étaler la crème pâtissière sur l'une des génoises et recouvrir de la seconde partie. Réserver au frais.

Faire chauffer la crème sur feu doux. Verser la crème bien chaude sur le chocolat et remuer jusqu'à homogénéisation.

Recouvrir le gâteau de la ganache, attendre 5 minutes et servir !

