


Pdte sucrée au beurre de cacahueéete

1 ceuf

310 g de farine

125 g de sucre glace

80 g de beurre

3 cuil. & soupe de beurre de cacahuéte
1 pincée de sel

Ganache chocolat noir

250 g de chocolat noir
500 g de créme liquide entiére 35%MG min

Caramel au beurre salé



1) Préparation de la pate sucrée

Dans le bol de votre robot, battre |"ceuf, le sucre et la
pincée de sel. Le mélange doit étre mousseux.
Incorporez la farine, mélangez.

Effritez la pédte et ajoutez le beurre coupé en petits
morceaux, bien malaxez.

Une fois le beurre incorporé, ajoutez le beurre de
cacahueétes.

Mélangez jusqu'a |'obtention d'une p&te homogeéne.
Etalez votre pate au rouleau, puis découpez votre chiffre
a l'aide du gabarit.

Cuire al180°C 10-12 min.

Réservez.

2) Préparation de la ganache montée au chocolat noir (&
faire la veille)

Faire fondre votre chocolat au micro-ondes, puis versez la
moitié de la créme que vous aurez fait chauffée au
préalable en 3 fois.



Bien, mélangez puis ajoutez le restant de créme froide, bien mélangez afin
d'obtenir une texture lisse et élastique.

Filmez au contact, puis réservez au frigo pour la nuit.

Le lendemain, montez la ganache dans le bol de votre
robot pour la foisonner.

3) Dressage du Number cake

Déposez votre chiffre sur votre plat de service.

Prendre votre caramel au beurre salé, mélangez des cacahuétes.

Badigeonnez délicatement votre chiffre avec le caramel aux cacahuétes.
Pochez de jolies boules de ganache montée au chocolat &
"aide d'une poche a douille munie de la douille de votre
choix.



