


Biscuit chocolat amer

31 g de blanc d'ceuf

22 g de jaune d'ceuf

35 g de sucre

10 g de cacao en poudre Valrhona*

Imbibage cacao amer

28 g d'eau
16 g de sucre
5 g de cacao en poudre Valrhona*

Praliné

145 g de praliné a |'ancienne Valrhona*
16 g d'eau

Glagage chocolat Guanaja 70% Valrhona*

176 g de sucre

88 g d'eau

176 g de glucose

117 g de lait concentré sucré
13 g de gélatine poudre



69 g d'eau
160 g de Guanaja 70% Valrhona*™

Biscuit Gianduja cacao citron jaune

53 g de Gianduja noisette lait Valrhona*
10 g de cacao en poudre Valrhona*

1 g de fleur de sel

31 g de Maizena

40 g de sucre

30 g de beurre

40 g de poudre de noisette

5 g de zeste de citron jaune

Mousse au chocolat au lait Bahibé 46 % Valrhona™

78 g de lait entier

78 g de créeme liquide 30% MG
78 g de jaune d'ceuf

6 g de gélatine poudre

28 g d'eau froide

169 g de Bahibé 46% Valrhona*

Décoration

24 noisettes- 560 g de vermicelles chocolat



1. Biscuit chocolat amer

Dans le bol de votre robot ou dans un saladier, blanchir les jaunes d'ceuf avec la
moitié du sucre.

Montez les blancs d'eceuf en neige puis serrez-les avec le sucre restant.

Mélangez délicatement a la maryse les jaunes aux blancs, puis ajoutez le cacao en
poudre tamisé.

Pochez 8 g dans chaque empreinte du moule a insert rouge.
Cuire 3 min dans un four préchauffé a 210 °C.

Laissez refroidir sans démouler.

2. Imbibage cacao

Portez a ébullition I'eau et le sucre.

Ajoutez le cacao en poudre, mélangez.

Imbibez les biscuits.

Réservez au frigo.



3. Praliné
Mélangez |'eau et le praliné.
Pochez 25 g de praliné sur chaque biscuit imbibé.

Réservez au congélateur jusqu'au lendemain.

4. Glagage chocolat Guanaja 70% Valrhona*

Dans un saladier, mettre le chocolat et le lait concentré sucré.
Mélangez votre gélatine en poudre avec |'eau, faire prendre au frais.
Portez a ébullition lI'eau, le sucre et le glucose.

Hors du feu, ajoutez la gélatine.

Versez le mélange chaud en 3 fois dans votre saladier, bien mélangez entre chaque
ajout.

Mixez puis passez au chinois, réservez au frais.



5. Biscuit Gianduja cacao citron jaune

Dans le bol de votre robot ou dans un saladier, fouettez votre beurre qui doit étre a
température ambiante pour qu'il soit pommade.

Ajoutez le sucre, la poudre de noisette, le cacao en poudre, la maizena et la fleur de
sel. Bien, mélangez.

Versez sur une plague chemisée de papier sulfurisé.

Faire cuire 30 min env. dans un four préchauffé a 160 °C.

Réservez et laisser refroidir.

Faire un peu fondre votre Gianduja. Prélevez les zestes de vos citrons.

Broyez grossiérement puis ajoutez le Gianduja et les zestes.

Pesez 30 g de la préparation et étalez la dans |'emporte-piece rond. Bien, tassez.
6. Mousse au chocolat au lait Bahibé 46 % Valrhona*

Mélangez votre gélatine en poudre avec l'eau, faire prendre au frais.

Dans une casserole, portez a ébullition le lait et les 78 g de créeme.



Versez dans le saladier contenant les jaunes d'oeuf. Remettre a cuire jusqu'a 85 °C.
Ajoutez la gélatine.

Faire légerement fondre votre chocolat, puis versez-y la creme anglaise chaude.
Montez les 163 g de créme liquide puis I'incorporez a votre ganache refroidie (env.
35 °0).

Versez dans les moules galet a % de hauteur.

Inclure I'insert (biscuit chocolat amer-praliné) et lissez I'entremet.
Réservez au congélateur jusqu'au lendemain.

7. Dressage et décorations

Torréfier vos noisettes pendant 25 min dans un four préchauffé a 160 °C.
Retirez la peau des noisettes et coupez-les en deux.

Chauffer votre glacage jusqu'a 30 °C. Mixez-le pour le rendre bien homogéne.

Glacer vos entremets congelés™

Déposez* des vermicelles au chocolat tout autour de la base.
Puis déposez votre galet sur le biscuit Gianduja cacao citron jaune.

A I'aide de la pince de dressage, déposez selon vos golts trois noisettes par galets
et quelques peaux.



