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Recette pour un cadre
60x40 cm, hauteur 45 mm.

Ganache, décor au peigne

Mousseline

COHIPO@iUOﬂ A praliné granité

Mousse
chocolat

- Génoise chocolat
- Mousse chocolat

Génoise chocolat

- Mousseline praliné granité
- Ganache
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: Génoise chocolat (2 feuilles) :

0 700 g de génoise Irca . Peser tous les ingrédients dans la cuve du batteur
800 g d'ceufs et monter pendant 10 mn.

100 g de miel Etaler sur 2 feuilles de cuisson.

g : Cuire 10 mn a 190-200°C.

: 80 g de cacao poudre Irca 4

3 Créme Patissiere (de base)

750 g de lait 4 Faire chauffer le lait dans une casserole. 1
3 anute Blanchir les ceufs avec le sucre puis la poudre a :
190 g de sucre : créme. Lorsque le lait bout, verser le mélange et
75 g de poudre de créme DISGROUP  : faire bouillir.

S 50 g de beurre Incorporer le beurre et refroidir.

: Mousse Chocolat ; f : ; :

: 250 g de créme patissiére : : Fondre la couverture a 45-50°C et mélanger a la

: 500 g de couverture Onyx noir DISGROUP . créme patissiére. Incorporer délicatement la creme :
: ; :  fouettée.

: 750 g de creme fouettée DISGROUP 3

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Mousseline Praliné Granité

X At Parfumer la créme patissiere avec le praliné et :
750 g de creme patissiére

400 g de praliné granité Irca incorporer la gelatine rehydratée puis dissoudre :

s . au micro-ondes. Mélanger délicatement la créme :
15 g de gélatine en feuille 3

1,2 kg de créeme fouettée DISGROUP
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fouettée.

Gg(r;ac:e o A — : Fondre la couverture & 45-50°C.
: g de co‘uverture nyx noir 3 Ajouter la creme en 2 fois et utiliser aussitot.
: 700 g de creme DISGROUP :
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Déposer une feuille génoise dans le fond du cadre. Imbiber légérement avec du sirop. Etaler la mousse
chocolat avant de remettre la deuxieme feuille de génoise imbibée. Lisser de mousseline praliné et réserver
au frais. Passer la ganache au peigne.
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Disponible en ligne sur : www.disgroup.fr
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