Entremet 3 chocolats

Pour 8 personnes
Assez difficile

Ingrédients

* e biscuit relief a préparer la veille

Pour la pate a cigarette

» 30 g beurre pommade
e 30 g sucre glace

* 1 blanc d'ceuf

e 20gfarine

e 10 g cacao poudre

Dans un cul de poule, mélanger a la spatule le baeret le sucre glace. Ajouter le blanc d'ceuf puisl
farine et le cacao, mélanger au fouet pour lisseEtaler cette pate sur le tapis relief, préalablema installé
sur une plaque, avec un racloir, faire bien pénétredans les creux, enlever le surplus puis placer kapis
au congélateur 15 minutes envirorivoir ici pour le détail)




Pour le biscuit amandes

e 20 g beurre

e 150 g sucre glace

» 150 g poudre amande
e 25gfarine

e 10 g sucre semoule

* 2 blancs d'ceufs

*  3ceufs

Fondre le beurre et laisser tiédir.

Dans un cul de poule, mélanger la farine, la poudrd'amande et le sucre glace. Ajouter les ceufs et
mélanger au batteur.

Monter les blanc en neige en les serrant avec lecsa semoule dés qu'ils commencent a mousser.
Incorporer les délicatement au mélange précédentlaide d'une spatule.

Verser un peu de cette pate dans le beurre tieéde jswerser ce mélange dans le reste de pate en
mélangeant bien.

Sortir le tapis relief du congélateur et verser Igéate sur le décor en lissant la surface a la spatul
Verser le reste de pate dans le FLEXIPAT lisser laurface.

Enfourner pour 8 a 9 minutes T 7 (210°)

Démouler froid et réserver

* Les mousses noir, lait, blanc

« Pour chaque mousse il vous faut
e 90 g de chocolat,180 g de creme fraiche liquide

Préparer les mousses une a une en procédant de |&nmme facon, fondre le chocolat au bain marie.
Battre la créme au fouet jusqu'a obtention d'une masse pas trop ferme.

Incorporer 1/3 de la créme dans le chocolat chauchdouettant vivement, ce qui permet de tempérer le
chocolat et d'éviter les paillettes qui peuvent seréer quand on mélange un corps froid a un autre cud,
puis incorporer le reste de créeme fouettée dans teélange.

Montage

Découper le biscuit amande du FLEXIPAT en deux, oa la forme de votre gateau, s'il n'est pas
rectangulaire, faire de méme pour le biscuit relief

Installer un cadre alu de la taille de vos découpede biscuit sur une feuille de papier sulfurisée e sur
une plaque

Mettre une moitié de biscuit dans le cadre, punchée biscuit a I'aide d'un pinceau avec un sirop légy et
parfumé (j'ai utilisé du sirop au chocolat acheté a "Salon du chocolat" |égérement dilué avec quelque
gouttes d'eau) .

Garnir le biscuit successivement des trois moussas chocolats en lissant chaque couche a la spatule.
Terminer par le biscuit relief.

Mettre au congélateur 2 bonnes heures avant de démler délicatement en passant une lame de couteau
entre le cadre et le gateau.

Décorer a votre go(Qt,ici j'ai utilisé des petits sjets de Paques et sur le tour du gateau des petitesme
faites avec un reste de pate a cigarette que j'armé a la poche a douille.
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