	GATEAU « UNIVERSEL »

d'Elmira
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	Ingrédients pour 15 personnes
5 œufs

1 verre de farine

1 verre de sucre en poudre (200 g maxi car la crème sera sucrée)

250 g de beurre ramolli

370 g (1 boîte) de lait concentré sucré

Bananes ou autres fruits frais de saison

Chocolat et noix de coco râpés pour le décor
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Le gâteau.  

 (Il est meilleur fait la veille.)
	Séparer les blancs des jaunes. 

Battre les blancs en neige, ajouter le sucre.

Battre jusqu'à obtention d'une neige ferme et nacrée bien brillante.

 Tout en continuant de battre, ajouter les jaunes les uns après les autres.

Tamiser la farine en la répartissant sur les oeufs. Mélanger à la spatule.

Graisser un moule à manqué de 24 cm environ. Mettre un papier sulfurisé au fond du moule et le huiler.

Verser la préparation et cuire 30 mn environ th 6/180 °.
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	Le décor.
Battre le beurre au fouet. Ajouter le lait concentré sucré comme si l'on montait une mayonnaise.


	

	Démouler le gâteau.

 Le couper en 2 dans la hauteur. Tartiner 1 des disques avec le quart de la crème, recouvrir avec les fruits coupés en tranches
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Tartiner l'intérieur de l'autre disque avec ¼ de crème, reformer le gâteau. Recouvrir tout le gâteau avec le reste de crème.
	Décorer selon l'occasion.
 Elmira a saupoudré le tour de noix de coco puis a tracé des croisillons sur le dessus qu'elle a ensuite remplis de noix de coco et de chocolat en alternance.

. 
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