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GÉNOISE
Pour 1 génoise 
Préparation 20 min
Cuisson 30 min 
Repos 30 min 
Coût €

Ingrédients
125 g de farine + pour le moule
30 g de cacao en poudre
6 gros œufs
150 g de sucre en poudre
30 g de beurre fondu + pour le moule 

Matériel 
Passoire fine
Batteur électrique
Moule à génoise rond de 25 cm de diamètre

1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un saladier, 
mélangez puis tamisez la farine et le cacao à l’aide 
d’une passoire fine. Dans un autre saladier, assemblez 
les œufs et le sucre. Placez le saladier au bain-marie 
(au-dessus d’une casserole d’eau frémissante) et battez 
pendant 5 min jusqu’à obtention d’une mousse pâle  
et légère. Battez ensuite pendant 5 min supplémen-
taires hors du bain-marie, toujours à grande vitesse,  
de sorte à faire refroidir un peu le mélange. 

2 Ajoutez ensuite la farine, le cacao puis le beurre 
fondu. Mélangez très délicatement, le moins longtemps 
possible afin de ne pas faire trop retomber les œufs  
et d’obtenir une pâte légère. 

3 Versez délicatement la pâte dans le moule beurré 
et fariné. Enfournez pour environ 30 min de cuisson. 
Démoulez alors la génoise encore chaude sur une grille 
et laissez-la refroidir pendant 30 min avant de la dégus-
ter ou de l’utiliser comme base pour d’autres desserts.

Conseils 
Avec la génoise au chocolat, préparez 
la forêt-noire (voir recette p. 114)  
ou d’autres gâteaux à garnir avec  
les ganaches (voir recettes p. 44).  
Vous pouvez également la glacer  
pour une superbe présentation  
(voir technique p. 39).
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