Entremet choco-poire
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Biscuit aux  amandes 
- 60 g de poudre d'amandes
- 130 g de sucre en poudre
- 15 g de farine
- 50 g de blancs d'oeufs
- 1 cc de chocolat en poudre non sucré

*Mousse au chocolat

-120 g de chocolat noir

-50 g de beurre

-200 g de crème liquide entière

-1 boite de poire au sirop (petite)

*Mousse à la poire: 

-6 feuilles de gélatine 

-400 g de purée de poire 

-2 blancs d’œufs

-110+20 g de sucre
-30 g d’eau

-400 g de crème liquide entière
-3 CS d’eau de vie de poire (facultatif)

Commencez par le biscuit : 
Tamisez la farine, la poudre d'amandes, 60 g de sucre et le chocolat en poudre. Montez les blancs d’œufs en neige, lorsqu'ils commencent à mousser, incorporez le restant du sucre. Puis incorporez les éléments tamisés. Mélangez délicatement et versez la pâte sur une plaque souple ou un moule de 22 cm de diamètre.
Mettez au four  10 mn à 220°C (th.7-8)
Laissez refroidir et démoulez. Si vous utilisez une plaque de cuisson, coupez un disque de biscuit de 22 cm de diam. et placez le dans un cercle à entremet habillez de rhodoïd et placez sur le plat de service.

Pour la mousse choco : faites fondre le chocolat avec le beurre au micro-onde. Montez la crème en chantilly pas trop ferme et incorporez-la délicatement au chocolat fondu.

Versez cette mousse sur le génoise et répartissez des morceaux de poires au sirop que vous enfoncerez pour que la mousse soit bien garnie. Laissez prendre 2 heures minimum au frais.

Pour la mousse au poires : mettez à tremper la gélatine dans de l'eau froide. 

Faites tiédir la purée de poire et  ajoutez-y la gélatine ramollie et égouttée, et l’alcool de poire. Mélangez bien. 

Laisser refroidir à température ambiante. 

Faites cuire les 110 g de sucre et l'eau à 120°C. 

Montez les blancs en neige au batteur électrique et ajoutez les 20 g de sucre quand ils commencent à mousser. 

Lorsque le sucre atteint 120°C,  versez-le à petite vitesse sur les blancs d'œufs en neige. 

Battez à grande vitesse jusqu'à complet refroidissement.

Incorporer la meringue italienne aux poires puis la crème montée en chantilly. Laissez prendre 30 minutes.
Préparez un cercle à entremet de 24cm de diamètre habillé de rhodoïd, sur un plat de service. Placez au milieu, la génoise recouverte de mousse choco, puis versez la mousse aux poires. Régularisez la surface et placez au congélo 4 heures.

Démoulez 2 heures avant de déguster et décorez avec des oursons en guimauve ou selon votre goût.
http://amusesbouche.canalblog.com
