Amadeus de Ph. Conticini

Ingrédients:

Le coulant au chocolat :

95g de chocolat noir (j'ai mis 50g de chocolat a 54% et 45g de chocolat a 74%)
90g de beurre

2 ceufs

70g de sucre

50g de farine T45

Faites fondre le chocolat et le beurre. Mélangez bien pour obtenir une texture homogene.
Dans un autre saladier, fouettez le sucre et les ceufs : j'ai utilisé le fouet électrique et j'ai
battu 1 min environ. Ajoutez la farine (j'ai continué de battre au fouet €lectrique). Ajoutez
enfin le mélange beurre-chocolat. Mélangez intimement et rapidement. Versez aux % d'un
moule de Scm de diamétre et 4,5¢m de haut. Faites cuire 8-10min a 190°.

L'émulsion praliné :

40g de chocolat noir (2 74% pour moi)
90g d'eau

4 CS de lait

4g de gélatine

90g de pate de praliné (recette ici)

3 CS d'huile de noisette

2 pincées de fleur de sel

140g de blancs d’ceuf

Faites fondre le chocolat avec l'eau et le lait. Mélangez bien. Ajoutez la gélatine
préalablement ramollie dans de I'eau froide. Mélangez intimement puis ajoutez la pate de
praling, la fleur de sel et I'huile de noisette. Mettez au frais jusqu'a complet refroidissement.
Incorporez alors les blancs d’ceuf crus. Mélangez au fouet et mettez au frais 30min.

Montage :

Déposez un coulant au chocolat au fond d'un verre. Versez dessus 1'émulsion au praliné
préalablement mixée au mixeur plongeant.

Comme sur la photo on voit nettement qu'il y a d'autres choses sur le dessus, j'ai disposé une
quenelle de glace au praliné (recette ici), quelques noisettes torréfiées et concassées et
quelques miettes de pate sucrée qu'il me restait du cheesecake.


file:///C:/Users/burbaud/Documents/Blog/Glace%20au%20pralin%C3%A9.pdf
file:///C:/Users/burbaud/Documents/Blog/P%C3%A2te%20%C3%A0%20tartiner.pdf
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