

*** Entremet chocolat & poire*** 

	La génoise aux amandes :

· 2 œufs

· 40g de sucre
· 40g de farine
· 20g d’amandes en poudre

Mousse au poire :

· 500g de poire épluchées

· 2 blancs d’œuf
· 200ml de crème
· 125ml de lait
· 2g d’agar agar
· 2càs de sucre

Mousse au chocolat :

· 100g de chocolat

· 2càs de chocolat non sucré en poudre

· 2 blancs d’œuf 

· 30g de sucre

· 125ml de lait

· 200ml de crème

· 2g d’agar agar

     Gelée de poire :

· le jus de 5 petites poires

· 1càs de sucre

· 1g d’agar agar (1/2càc)


· Préparez la génoise : Battez le sucre avec les œufs au bain marie jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

· Retirez  du feu et ajoutez la farine et les amandes en poudre. Versez dans le moule à charnière ou dans votre cercle et faites cuire 10 min à 180° dans un four préchauffé.

· Préparez la mousse aux poires : Epluchez les poires et coupez les en dés. Passez les au mixeur.
· Portez les poires, l’agar agar et le lait à ébullition pendant 30 sec à 1 minute.

· Pendant ce temps faites chauffer la crème sans portez à ébullition.

· Montez les blanc en neige et réservez.

· Ajoutez la crème aux poires. Laissez tiédir (mais pas trop) et incorporez les blanc en neige.

· Versez sur la génoise et réfrigérez.

· Préparez la mousse au chocolat : Une fois que la mousse de poire est prise, faites fondre le chocolat au bain marie.
· Pendant ce temps faites chauffer la crème sans portez à ébullition.

· Portez à ébullition le lait, l’agar agar et le cacao 30 sec à 1min.

· Mélangez la crème et le lait chocolaté avec le chocolat fondu.

· Montez les blancs en neige et incorporez les à la préparation précédente.

· Versez la mousse au chocolat sur la mousse de poire. Réfrigérez.

· Préparez la gelée de poire : Epluchez les poires et passez les au mixeur.
· Portez les a ébullition pendant 30 sec à 1min avec l’agar agar et le sucre.

· Versez sur la mousse de chocolat et réfrigérez.
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