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Intermédiaire
6 coeurs ® Prép : 1h30 » Cuisson 20 min
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Génoise chocolat « Croustillant praliné -Compotée framboise -
Mousse au chocolat

Réalisez vos différentes préparation*

puis procédez au dressage comme suit

A l'aide d'une poche a douille, remplir
l'"empreinte de mousse au chocolat en
remontant.

Remplir avee une autre poche a douille
[ {4 44 2 .
e creux” de compotée de framboise.

Venir fermer avec la
génoise/croustillant; cété croustillant

sur la mousse au chocolat.

Réservez au congélateur 3h min.



Déposez votre entremet sur une grille
que vous aurez posée sur une plaque.

Positionnez-vous au-dessus de votre
réalisation en hauteur et versez de
maniére rapide votre glagage.

8'il y a des trous, comblez
rapidement.

Niveau déco, laissez parler vos envies
des noisettes/amandes concassées,
des paillettes dorées, ..

Réservez au frais jusqu'a dégustation.

*La recette est trop longue pour étre décrite dans son
entier. Pour plus de détails, faites un tour sur mon blog
lapopottesanschichis



