Gâteau chocolat, caramel beurre salé, noix de Pécan
Pour un gâteau de 20cm de diamètre:

BISCUIT CACAO/PéCAN:
1/  Dans un robot, battre 3 jaunes d'œufs avec 80g de sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter ensuite 50g de noix de Pécan en poudre, 10g de maïzena, 30g de cacao en poudre, 1cc de levure chimique, 1 pincée de sel, 1cc d'arôme vanille liquide. Battre les blancs en neige très ferme avec 1 pincée de sel. Incorporer délicatement en 3 fois au mélange précédent. Ajouter 50g de cerneaux de noix de Pécan. Verser cette préparation dans un moule beurré et fariné de 23cm de diamètre, puis enfourner 15' à 180°c. 

2/  Démouler le gâteau à l'envers, et le déposer dans un cercle plus petit, beurré et chemisé de papier sulfurisé sur les côtés et au fond, en tassant bien, de 20cm de diamètre.

DOUCEUR DE CARAMEL A LA FLEUR DE SEL:
1/ Sauce caramel: Dans une casserole, mettre 200g de sucre avec 2cs d'eau. Obtenir un caramel brun, puis ajouter 20g de beurre, 20cl de crème fraîche légère et chaude, 1 pincée de fleur de sel. Laisser la sauce épaissir un peu avant de retirer du feu et de laisser tiédir.

2/  Battre 2 œufs avec 20g de farine, et mélanger à la sauce caramel. Verser le tout sur le biscuit au cacao et enfourner 25' à 160°c.

3/  Faire glisser le gâteau sur le plat de présentation en prenant soin de retirer le papier sulfurisé de dessous.

GELEE CHOCOLAT NOIR& PECAN:
1/  Faire fondre au bain-Marie 100g de chocolat noir à 74% de cacao. Y ajouter 2 feuilles de gélatine dissoutes dans 13cl d'eau chaude. Fouetter, puis ajouter 50g de noix de Pécan grossièrement hachées. Laisser épaissir en refroidissant, avant de verser sur la douceur de caramel. 

2/  Placer au frais 1 heure.

NUAGE MASCARPONE& CARAMEL A LA FLEUR DE SEL:
1/  Battre 2 jaunes d'œufs avec 2cs de sucre glace jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Préparer la même sauce caramel que plus haut. En réserver la 1/2 pour la déco, et mélanger le reste aux œufs. Ajouter 250g de Mascarpone et battre pendant 4'. Incorporer 3 feuilles de gélatine fondues dans 2cs d'eau chaude. Fouetter de nouveau.

2/ Battre les blancs en neige ferme avec 1cs de sucre glace. Les incorporer délicatement à la crème au Mascarpone. Recouvrir la gelée au chocolat de cette crème, lisser à la spatule et réserver au frais pendant une nuit. Le lendemain, décercler le gâteau, décorer avec la sauce caramel restante.

