
Cuisine d'Aubéry

LA REINE DE SABA AUX 3 CHOCOLATS DE JULIA CHILD

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/reine-de-saba/

Un classique des gâteaux au chocolat, la reine de saba est une incontournable symphonie au
chocolat

Chef : Julia Child
Difficulté : Niveau Difficile
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Dessert, Gâteau, Gâteau Au Chocolat, 

Ingrédients

Pour un gâteau de 20 cm de diamètre
*Gâteau
160 grammes de Chocolat Noir
30 grammes de Café liquide (expresso) 3 Centilitres/30 Millilitres
113 grammes de Beurre
100 grammes de Sucre
38 grammes de Poudre d'amandes
1/4 cuillère à café d'Extrait d'Amandes amères
3 Oeufs 150 grammes
12 grammes de Sucre
64 grammes de Farine
6 grammes de Levure Chimique ('poudre à pâte' au Québec) Pas dans la recette originale
*Glaçage
80 grammes de Chocolat Noir
2 cuillères à soupe de Café liquide (expresso)
85 grammes de Beurre
des Amandes éffilées

Pour un gâteau de 24 cm de diamètre
*Gâteau
230,4 grammes de Chocolat Noir
43,1 grammes de Café liquide (expresso) 4,31 Centilitres/43,1 Millilitres
162,7 grammes de Beurre
144 grammes de Sucre
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54,7 grammes de Poudre d'amandes
0,3 cuillère à café d'Extrait d'Amandes amères
4,3 Oeufs 215 grammes
17,2 grammes de Sucre
92,1 grammes de Farine
8,6 grammes de Levure Chimique ('poudre à pâte' au Québec) Pas dans la recette originale
*Glaçage
115,2 grammes de Chocolat Noir
2,8 cuillères à soupe de Café liquide (expresso)
122,4 grammes de Beurre
des Amandes éffilées

Pour un gâteau de 22 cm de diamètre
*Gâteau
193,6 grammes de Chocolat Noir
36,3 grammes de Café liquide (expresso) 3,63 Centilitres/36,3 Millilitres
136,7 grammes de Beurre
121 grammes de Sucre
45,9 grammes de Poudre d'amandes
0,3 cuillère à café d'Extrait d'Amandes amères
3,6 Oeufs 180 grammes
14,5 grammes de Sucre
77,4 grammes de Farine
7,2 grammes de Levure Chimique ('poudre à pâte' au Québec) Pas dans la recette originale
*Glaçage
96,8 grammes de Chocolat Noir
2,4 cuillères à soupe de Café liquide (expresso)
102,8 grammes de Beurre
des Amandes éffilées

Pour un gâteau de 18 cm de diamètre
*Gâteau
129,6 grammes de Chocolat Noir
24,3 grammes de Café liquide (expresso) 2,43 Centilitres/24,3 Millilitres
91,5 grammes de Beurre
81 grammes de Sucre
30,7 grammes de Poudre d'amandes
0,2 cuillère à café d'Extrait d'Amandes amères
2,4 Oeufs 120 grammes
9,7 grammes de Sucre
51,8 grammes de Farine
4,8 grammes de Levure Chimique ('poudre à pâte' au Québec) Pas dans la recette originale
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*Glaçage
64,8 grammes de Chocolat Noir
1,6 cuillères à soupe de Café liquide (expresso)
68,8 grammes de Beurre
des Amandes éffilées

Instructions

Préparation de la recette
1. Préparer le Beurre (113 g) : Laisser ramolli à température ambiante
2. Préparer le moule : beurrer puis fariner un moule du diamiètre désiré
3. Retourner le moule sur un évier, tapoter, puis placer au congélateur
4. Séparer les Oeufs (3), et laisser tempérer TXT_AT, ainsi les blancs monteront mieux
5. Pour le Chocolat Noir (160 g), prendre un chocolat noir, type 70%. Aujourd'hui, j'ai pris un
chocolat Valrhona "Caraibes 66%".
6.  Faire chauffer une casserole avec un fond d'eau, pour le bain-marie
7. Placer le Chocolat Noir (160 g) et le Café liquide (expresso) (30 g ou 3 Centilitres/30 Millilitres)
dans un bol
8. Placer le bol sur la casserole et faire fondre le chocolat, sur le principe du bain-marie
9. Remuer, jusqu'à ce que le chocolat soit entièrement fondu
10. Puis retirer le bol, et réserver à température ambiante jusqu'à utilisation, c'est mieux si le
chocolat refroidit à température ambiante (pour ne pas cuire les oeufs quand on va verser le
chocolat)
11.  Attention à ce que l'eau du bain-marie ne tombe pas dans le chocolat !! Bien essuyer le
dessous de la cuve avec un torchon sec
12. Pour la suite, on peut travailler la pâte manuellement à la spatule dans un bol, ou avec le robot
(genre Kitchen Aid), en utilisant la 'feuille' (appelé parfois le 'K'), ou encore avec un batteur
électrique
13. Dans un bol, placer le Sucre (100 g) et le Beurre (113 g) (ramolli mais pas fondu), et travailler
afin de "crèmer"
14. Ajouter les Jaunes d'oeufs et mélanger
15. Ajouter la Poudre d'amandes (38 g), l'Extrait d'Amandes amères (1/4 c. à café) et mélanger
16. Verser le Chocolat Noir fondu qu'on avait réservé, et qui a du refroidir, et mélanger
17. Fouetter les blancs d'oeufs
18. Quand les blancs ont commencé à monter, ajouter le Sucre (12 g) afin de "serrer", puis battre
19. Commencer par prendre 1/3 des blancs montés et de les fouetter dans le bol avec le chocolat,
afin de "détendre"
20. Puis verser le 2ème 1/3 des blancs, mais cette fois, on ne va pas fouetter
21. Incorporer délicatement avec une maryse, en raclant le fond et les bords et en retournant

- Page 3 / 4 -



Cuisine d'Aubéry

LA REINE DE SABA AUX 3 CHOCOLATS DE JULIA CHILD

l'appareil sur lui-même : on cherche à incorporer sans détruire la texture aérienne des blancs
montés
22. Tamiser la Farine (64 g) et la Levure Chimique ('poudre à pâte' au Québec) (6 g) au dessus du
bol
23. Incorporer en macaronnant délicatement
24. Finir en ajoutant le derniers 1/3 de blancs montés
25. Incorporer délicatement avec une maryse
26. A la fin, on obtient un appareil aérien et homog&egrave;ne
27. Verser la pâte dans le moule chemisé, et étaler avec une spatule coudée

Cuisson
28. Enfourner au four préchauffé à 170 C (Thermostat 5) pendant 25 minutes
29.  Eviter d'ouvrir la porte du four ! Le gâteau retomberait
30. Au sortir du four, passer une lame de couteau autour du gâteau
31. Démouler et laisser refroidir sur une grille

Le glaçage chocolat
32. Faire fondre le Chocolat Noir (80 g) et le Café liquide (expresso) (2 c. à soupe) au bain-marie,
en remuant
33. Une fois le chocolat fondu, retirer du bain-marie, et ajouter le Beurre (85 g), remuer pour
incorporer
34. La ganache est trop liquide : Afin de faire épaissir, une astuce est de placer la cuve sur un bol
d'eau froide, et de remuer jusqu'à épaississement

Le glaçage simple (méthode 1)
35. Première option, le glaçage comme Julia Child l'indique : tout simplement glacer le gâteau à la
spatule coudée
36. Déposer ensuite des Amandes éffilées
Voila le résultat pour cette "méthode 1" :

Le glaçage stylé (méthode 2)
37. 2ème option, ma méthode préférée, c'est d'utiliser un tapis silicone avec relief : cela permet de
"dessiner" facilement un motif sur le gâteau, je trouve que c'est plus élégant
38. Déposer le glaçage sur le tapis silicone, et étaler
39. Déposer et appuyer le gâteau (face la plus droite) contre le glaçage
40.  Laisser au congélateur congeler
41. Passer une lame autour du cake, et retirer le tapis silicone
42. Déposer le cake sur un carton (déposer un peu de ganache afin de coller)
43. Glacer les cotés du gâteau, et déposer des Amandes éffilées
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