ENTREMETS CHOCOLAT

» 10 personnes *

Descriptif : Biscuit dacquoise a la noisette

r 1 . - 4 , Décor
surmonté d'un croustillant praliné et d’'une
mousse au chocolat obtenue a partir d'une Glacage
ganache montée. Le tout recouvert d'un — Mousse chocolat
L h lat. Einiti dé h lat Croustillant
glacage chocolat. Finitions décor chocolat. Dacquoise

. Unité . Quantité . PUHT . PTHT | Méthodes délaboration
Dacquoise noisette
Poudre de noisette K6 0060 1450 087  Monter les blancs en neige. Leur incorporer petit & petit,
Fécule de mais K 001 375 006  etdélicatement a laide dung maryse, la poudre de noisette,
la fécule et les sucres préalablement mélangés. Etaler le
Sucre dlace G 00m 20 0t hiscuit Sur un tapis de cuisson et cuire au four 180 °G
Sucre semoule K6 0030 10 003 10215 minutes. Refroidir et disposer au fond dun cercle
Blanc deuf L 0,100 360 036  aentremets.
Croustillant praliné
Couverture chocolataulait K6 0,040 680 027  Faire fondre le chocolat et le mélanger au praliné. Incorporer
Praling noisette K 0160 150 90  lafeuilletine. Mouler aussitdt le croustillant praliné obtenu
Pailets fevilletine © 0080 750 08 dans le cercle, sur la dacquoise. Laisser prendre au frais.
Mousse chocolat ganache
Couverture chocolat noir K6 0,260 h60 14 Faire fondre le chocolat. Monter la créme. Verser 1/3
Gréme liquide L 0750 350  9g2  delacremesur le chocolat, fouetter et incorporer
délicatement ce mélange au reste de créme fouettée.
Finir de garnir & hauteur le cercle dans lequel se trouvent
le biscuit et le croustillant praliné. Laisser prendre au frais.
Glagage chocolat
Fau L 0,050 Faire bouillir [eau, le sucre, la créme et le lucose.
Sucre semoule K& 0050 10 005  Verserlemélange bouillant sur la péte a glacer
Crame liuide ] 01% 3s0 o3 O le chocolat. Utiliser & 30 °C.
Sirop de glucose G 002 340 008

Couverture chocolat noir K6 0,060 060 028
Pate & glacer brune K6 020 130 182

Finition
Couverture chocolatnoir K6 PM 0 0 Glacer lentremets sur grille. Disposer le décor chocolat.
Codt de revient HT 1,24
Codt de la portion 112
Coefficient multiplicateur 30
Prix de vente portion HT 3,92
Prix de vente portion TTG (inclus TVA 45,5 %) 413
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