Forêt noire du Périgord
Biscuit au chocolat                           même principe que la forêt noire
Pour 30 pers

16 jaunes d’œufs : 2 œufs : 300 g de sucre : 200 g de maïzena : 200 g de farine : 75 g de cacao 40 g de beurre
Graisser et fariner le ou les moules, clarifier les œufs, mettre les jaunes dans une bassine, ajouter  les œufs entiers, puis le sucre, le parfum, et blanchir en fouettant énergiquement jusqu’à ce que le mélange fasse un ruban, puis délicatement incorporer la farine la maïzena le cacao à l’aide d’une spatule en bois.
Ensuite monter les blancs d’œufs les16 blancs en ajoutant les 100g de sucre progressivement pour les serrer.
Incorporer progressivement les blancs à l’appareil, puis garnir le moule au 3/4.,et cuire au four à 170° pendant environs 25 à 30 mn.

 *************************************************************************

Crème diplomate

1 litre de lait : extrait de vanille : 8 jaunes d’œufs : 450g de sucre : 100g de poudre à crème : 6 feuilles de gélatine : 1litre de crème liquide
Mettre à tremper dans l’eau froide les feuilles de gélatine.

Mettre le lait à bouillir, clarifier les œufs puis verser le sucre en pluies en travaillant au fouet jusqu'à ce que le mélange blanchisse et fasse un ruban, ajouter la poudre à crème.
Verser petit à petit le lait bouillant en mélangeant bien, et remettre le tout dans la casserole, ajouter la gélatine et porter à ébullition sans cesse de remuer.

Débarrasser la crème dans une bassine à refroidir.
Montage : même principe que pour une forêt noire
Pour le sirop faire chauffer 1/4 de litre d’eau avec 350 g de sucre et laisser refroidir 

Diviser le biscuit en trois parties égales, imbiber de sirop parfumé kirsch ou rhum, une couche de Confiture de groseilles, et une couche de crème diplomate
Entre chaque couche on peu y ajouter quelques cerises

Poser la deuxième, imbiber de sirop et une couche de crème. Puis poser dessus la troisième imbiber de sirop, égaliser le pour tour avec la spatule et passer au froid.

Masquer l’entremet de crème, bien lisser à la spatule, recouvrir entièrement le dessus et les cotés de chocolat.

Saupoudrer légèrement de sucre glace, et dresser sur un carton et papier dentelle.

Pour la décoration à votre imagination.
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Et pour la quantité vous diviser suivant le nombre de personne  
