Muffins géant à la crème mascarpone et spéculoos (gâteau de 26cm)




300gr de farine fermantente, 3CC de levure chimique, 6 œufs, 225gr de beurre salé ou demi-sel, 240gr de sucre semoule

Pour la mousse au mascarpone et spéculoos
15cl de crème liquide, 3 bonnes CS de mascarpone, 3 à 4CS de pâte de spéculoos OU quelques spéculoos broyés OU 2CC d'épices à spéculoos , 2CS de sucre semoule (facultatif)

Pour la garniture  +- 20cl de crème liquide battue en chantilly, 3 à 4 spéculoos selon grandeur

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans un plat, mélanger la farine, la levure et le sucre ... faire un puits et y verser 2 oeufs entiers et 4 jaunes, bien mélanger au fouet

Incorporer le beurre pommade et battre la pâte au fouet pour bien l'aérer, battre les 4 blancs restant en neige et les mélanger en 2x à la pâte

Beurrer et fariner un moule à charnière et y couler la pâte ... 

Cuire au four T 6 pendant +- 45min, vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau ou un pic à brochette ... je ne maîtrise pas encore bien mon nouveau four combiné donc le gâteau était bombé et trop cuit mais après de judicieuses découpes il avait un air plus "normal" 
Pendant que le gâteau refroidit mélanger le mascarpone et la pâte de spéculoos (ou les biscuits broyés ou les épices à spéculoos) ajouter au goût le sucre semoule

Battre au fouet électrique les 15 cl de crème liquide et les incorporer délicatement au mélange

Couper le gâteau en 2 et le tartiner de cette crème, refermer le gâteau et laisser prendre un peu au frigo

étalez le reste de la crème sur le dessus du gâteau et faites de jolis décors ... remettez le gâteau garni au frigo jusqu'au moment de le déguster !!
Battre la crème restante en chantilly bien ferme (en y ajoutant une pincée de sel) et passer les spéculoos au hachoir, en laissant plus ou moins de morceaux selon votre envie ... tartiner le tour du gâteau d'une couche épaisse de chantilly ensuite passer les bords dans les brisures de spéculoos que vous aurez étalé dans une assiette, 
http://domicuisine.canalblog.com
