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Inqredients

Pour 20 vefrfines de 6 cl environ
Crémeux chocolat
Lait
Créme
Jaunes d’ceufs
Sucre semoule
Couverture noire 64%

130¢
130¢g
75¢
309
75¢

- Dans une casserole, porter a ébullition le lait et la créme.

- Blanchir Iégérement les jaunes d'ceufs avec le sucre.
- Verser le lait sur les jaunes et porter a ébullition.

- Ajouter la couverture hachée et mixer pour lisser le crémeux.

Brownies chocolat (1/2 plaque 40 x 60
Pate d’amandes a 50%
Sucre glace

Farine

Cacao en poudre
Jaunes d’ceufs

Blancs d'ceufs

Sucre semoule

Beurre fondu

Noix hachées

Pépites de chocolat

cm)

80¢g

35¢

309

309

100 g

1009

35¢ iqnement
o Renseign®
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« Au batteur, a la feuille, mélanger la pate d'amandes, le sucre glace,
lafarine et le cacao en poudre.

- Ajouter les jaunes dceufs et bien laisser monter I'appareil.

« Au batteur, a la feuille, monter les blancs d'ceufs avec le sucre
semoule.

- Mélanger les deux appareils délicatement.

- Ajouter le beurre, les noix et les pépites de chocolat.

- Faire cuire en plaque a 200°C, environ 10 minutes.

Mousse au chocolat

Lait 75¢
Créme 75¢
Jaunes d’ceufs 209
Sucre 25¢
Couverture 115¢
Créme 160 g
- Dans une casserole, porter a ébullition le lait et la créme.

- Blanchir Iégérement les jaunes d'ceufs avec le sucre.

- Verser le lait sur les jaunes et porter a ébullition.

- Ajouter la couverture hachée et mixer pour lisser.

- Vers environ 40°C, incorporer la creme fouettée mousseuse.

Glacage chocolat

Eau 60g
Sucre

Créme

Glucose

Pate a glacer

Couverture noire

- Dans une casserole, porter a ébullition |'eau et le sucre.

- Ajouter la creme et le glucose dans le sirop et reporter a ébullition.
- Verser sur la couverture et la pate a glacer préalablement fondues.
- Mélanger délicatement sans émulsionner.
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Etape1

Verser le crémeux chocolat dans le fond
des verrines.

Etape 2

Ajouter des dés de brownies.

Etape 3

Finir de remplir de mousse au chocolat.
Etape 4

Glacer avec un glacage chocolat et décorer.
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