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! - Biscuit chocolat moelleux

- Crémeux chocolat 72 7%
- Mousse chocolat 72 7%
- Ganache

- Clagage chocolat IRCA
- Décors chocolat

Marc Hemery (o 0)

Recette proposée par Marc Hemery
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Renseignements auprés de votre distributeur ~ "
« Les Ingrédients du Succeés »




Fondre la couverture et ajouter le beurre
pommade. Mettre les sucres et ajouter les ceufs
progressivement. Incorporer la farine tamisée avec
la levure chimique. Etaler sur un Exopat et cuire
environ 25 mn a 180°C.

Faire bouillir le lait et la créme, blanchir les jaunes
avec le sucre et cuire le tout & la nappe (85°C).
Ajouter les feuilles de gélatine préalablement trempées
dans l'eau.

Verser la moiti€ de cette créeme anglaise sur la
couverture et mélanger pour provoquer I'émultion.
Finir de verser la creme anglaise dans cette ganache.

Cuire le sucre et 'eau a 121°C puis verser sur les
ceufs et les jaunes.

Monter au batteur jusqu’a complet refroidissement.
Mélanger un quart de créme fouettée dans la
couverture chaude puis ajouter le restant.

Incorporer délicatement la pate a bombe.

Faire bouillir la créeme et verser sur le chocolat
ganache. Refroidir et utiliser en pommade.
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