LES ATELIERS CHOCOLATS

LA DACQUOISE : BISCUIT AUX AMANDES

e 3 blancs d’ceufs (environ 100g) Battre les blancs en neige.
e 100g de sucre Incorporer 20g de sucre @ mi parcours pour les soutenir.
e 100g d’amandes mixées Incorporer délicatement le sucre et les amandes mélangés.

Etaler dans un cadre sur une feuille de cuisson et cuire 20 min a
200°C. Surveiller la cuisson attentivement. Réserver le biscuit
dans son cadre

LE PRALINE FEUILLETE

e 80g d’amandes et/ou noisettes Torréfiez les fruits secs 20 min dans le four a 150°C.

e 60g de sucre Dans un poélon, cuire le mélange sucre/eau au moyen boulé

e 20gdeau (120°C). Ajoutez les fruits torréfiés. Hors du feu , remuez avec

e 459 de chocolat noir 70% une spatule jusqu’a ce que le mélange sable (le sucre cristallise).
o 30g de crépes dentelles Caramélisation : reportez sur feu moyen et faites refondre le su-

cre en frottant sans arrét le fond du poélon. Dés obtention d’un
caramel ambré, étaler la masse sur un tapis silicone. Laissez re-
froidir 30 min a température ambiante Apres refroidissement, cas-
sez en petits morceaux, puis broyez au robot jusqu’a obtenir la
consistance souhaitée . les grains s'affinent pour donner une péate
de plus en plus lisse. Mélangez avec le chocolat fondu puis avec
les crépes dentelles. Refroidir le praliné jusqu’a 26°C et couler
sur le biscuit. Lisser la surface et réserver au froid.

LA MOUSSE AU CHOCOLAT

e 3jaunes d’ceufs (509) Battre les jaunes et le sucre jusqu’a obtenir une préparation
e 30g de sucre mousseuse et homogeéne. Verser 30g de créeme bouillante et bat-
e 20cl de créme liquide tre jusqu’a refroidissement. Incorporer le chocolat fondu a 45°C et
e 90g de chocolat 70%min le reste de creme montée en chantilly. Etaler dans le cadre. Lis-
ser la surface. Remettre au froid.
FINITION

Lorsque le gateau est bien raffermi, le sortir du réfrigérateur. Dé-
gager le cadre en glissant une lame de couteau entre le gateau et
le cadre. Enlever délicatement le cadre. Glisser le gateau sur un
carton ingraissable. Saupoudrer de cacao amer et réserver au
froid. Le gateau est meilleur fait la veille, il peut méme se conge-
ler. Resaupoudrer de cacao amer au dernier moment et décorer a
son godt.

www.lesatelierschocolats.com


graf
Note
Succès:  2/3 de la quantité suffit (3 fonds en doublant les proportions)
Praliné: un peu moins de sucre et mélanger le caramel (pas trop clair) et les noisettes grillées (je fais 1kg à la fois)
Mousse: je fais une chantilly chocolatée; sans sucre, et remplacer les jaunes par 90g de crème et un peu plus de chocolat





