Ce week-end a &te ¢, 54/’@5 dun petit ateler pavisserre avec comme oé/'wt/f w nouvel entremet
et la realisation dan bisewt gue pe £ avars pas Cheare Janas essaye,

cfa&’y« a present mes entremels etuient constitus avee an fond de « succes » ou de

« genoise », 2 /'é/' tenté le bisout « /'ow/(a/e n, U a/a&?/yae en patisserte qu’ tabitle bons
nombre de giteauws dont les « ﬁ/m’m& »,

Le bisewt « /'aaw(c/e » o5t @ base damande, tout comme lo « succes », mas est wn peu //a&

élaboré gue celur-or ..,

Ve me suis basée sur la recelte do (A ftellor do o pitisserte et j o/ dise los guantites par

3 car nous 1 étions gue 2a /rra/(//m//
Lo reste de Uy recelle est assez a/a&s’/y«e & ce /(é&'t gue /'c/z/ womalise ma mousse au chocolal
avec de U fe‘w Jonka et de la connelle,

Cot entremet est en 7«&/7«&& sortes an Versallus @ la [ onka-camnelle,


http://www.latelierdelapatisserie.com/htm/recettes2-de-patisserie.php?id_recette=25
http://storage.canalblog.com/34/15/680146/52363145.jpg

La recelte pour 3 a4 extremels idlriduele:

pour to it jreordt
® 7 oeuf + 7 jaune
® 50y do sure
® 759 do poudre damande
o 20p de farire
® 73 de bewrre

* 60y do bluncs dinaf

d 2@/ de sucre

pow lo &/Wf//%//{  pratyc-camelle

® 2 gavottes

® 60y de chocolat au tut
* 70p dhute de noisette
® 60p do pralin

°* 7 /M/}(fe de cannelle



pour U mousse au chuoltt tonka~camels

® 778y de oreme lguite 35%

80y de chocolat noir pitissier

259 do tart

25/ de sucre

7 fe‘w [ onka

% cac de cannelle

Dans an premier temps ¥ convient de réabiser o bisout /'oawm/e nass avant cela Je vous
conseitle do meltre an cul de /ma/e ou wne casserote au ao/(/e'/ab‘eaﬁ pouw faa/ﬁfe/‘ V. prise de
la mousse au chocolt,

FPour to biseus /r(é/a/(/e/é le e, / 5@% et lo sucre pus apouter la faﬁ/}(e et ta /Mac{/%
damande, Melager.

Verser te bewrre fondu et melmper a nowean, Késerver,

Monter los blancs en nege et los « serrer » en Y y’o«zfa/ﬂf los 259 de sucre resturt .,
4{00/700/6@/‘ celle « merimgue » au /f(a'/a/(;/a /aﬁa'aa?/amf ,

f/ta/é/‘ la preparation suwe wre //ayaa de cwsson swmontee de paprer &a/fa/o/ls’a' el a/(foa/o/(a/o a

780 C /ﬁ&/(c/al(lf 72 mi,



Swrveitler la caisson pour que ta pate re sot pas trop seche, i vous en fa/'te@ ute /0/6«?
JrO55e QUNILE, sur wne plus grosse dpaissewr, adgpler te temps do cusson...

Uhe fa/if sortie du fo«/‘, el avant ﬁefﬁa/é//&fmw(é a/e'aaeye/‘ a/l é/t{/ﬂ/‘lf& prece los morceauns
Kécessuives pour vos giteaws indiniduels, Késerver en altendant de garnie, Vous powver
wlitlisez Leventuel surptus pour entourer vos giteans, auguel cas, decosper tos morceaus et

los //ace/‘ aulowr des cercles a4 entremet ﬂf«/‘ A faae /)(te'ﬁ/éa/oe,/,//,

Four be oroustiflant praline-camnelle, fuire fondre le chocotat au it au baic-marie pus y
giouter bo pratly et Ut do noisette (@ defuut atiiver do Lhuile do trrnesol), Enicttor
los Javottes et 4jouter la cannetle,

Ulitiser cette preparation en Létatant en couche wniforme ot fire sur te bisewt jocontte

Fiserver,

Four la mousse au chocolat tumka-camele, /a/aaeﬁ los fa«eb‘&’ du battear mininam 30 min au
awg//é/ab‘e«/o aec lo cul de /Ma/e /oa sabadler méb‘a//?’y«e de /ﬁefe’ﬁe/me /

Faire fw(a//‘e lo chooobat au bark-marse U g 1heorporer le it t fe‘w tonka ripee et la
cametle,

Sortin bos ustensites au dernier: moment pus monter 2 oreme fo«aﬁa’a en & mix avec o
sucre,

Une 0‘0/&’ te chocolat /e}/e‘ﬁaﬂ(a«b‘ /éa[f/‘a/%,' teorporer 7/3 de ta creme fa«atfe’a d maryse,



délieatement puis completer avec tos 2/3 restants,

ﬁe/'mfw celle mousse sw lo croustitlant /Ma//k' dans los cerctles @ entremet pusqu au rebord
pus lsser avec we gmt«/e,

RKeserver mininan 7 h au reéfriperaten avant de los sortie pour bos decorer /W est

/m}féﬁa//a d attendre an peu //a&’ /wyb‘m/@ pour los demontor.

ﬂa}«&&‘aﬁ bren fﬁa/& Vous sentivez ex bouche lo délicat /ﬁaﬁfm de tonka allié au chocolat pus

wee pointe de cannelle se diffuser suwr vos /@a///a&////
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