C

Desserts

Entremets Chocolat

: = Glacage chocolat

Mousse au chocolat noir Biscuit joconde cacao

Pour un cercle a mousse de diameéetre 20cm :
Biscuit joconde cacao

2 oeufs entiers

65g poudre d’'amandes

659 sucre glace

3 blancs d’oeufs

25¢ farine T45

259 sucre

20g cacao en poudre 100%
259 beurre

Préchauffer le four a 220°C en chaleur traditionnelle. Au batteur, monter les oeufs entiers, la poudre
d’amandes et le sucre glace. Tamiser la farine et la cacao en poudre. Monter les blancs en neige et
ajouter le sucre. Ajouter 1/4 des blancs en neige au premier mélange. Ajouter farine + cacao puis
le restant de blancs en neige. Ajouter le beurre fondu. Couler sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé beurré et enfourner 8'. Détailler deux cercles de 18cm.

Ganache chocolat noir

150g chocolat noir

230g créme liquide 30% de M.G.
25g miel de fleurs

50g beurre

Porter la créme et le miel a ébullition. Verser le chocolat en morceaux. Ajouter le beurre et mixer.
Couler dans un cercle de 18cm et surgeler.




Mousse au chocolat noir

200g creme liquide 30% de M.G.
300g chocolat noir 52% de cacao
300g créme liquide 30% de M.G.

Porter les 200g de creme a ébullition puis verser sur le chocolat en morceaux. Bien mélanger
jusqu’a ce que le chocolat soit entierement fondu. Incorporer 300g de créme montée. Dresser
aussitét a la poche.

Glagage brillance noire

150g eau

1809 sucre

125g créeme liquide 30% de M.G.
60g cacao en poudre 100%

3 feuilles de gélatine

Porter I'eau, le sucre et la creme a 103°C. Hors du feu, ajouter le cacao en poudre. Bien mélan-
ger et passer au mixeur. Ajouter la gélatine hydratée puis lisser. Chinoiser puis réserver. Napper
lorsque le glagage atteint une température de 30-35°C.




