BUCHE CHOCOLAT AU LAIT - GANACHE CHOCOLAT/NOISETTE

RECETTE SUR MESURE

POUR UNE BUCHE DE 28 CM

INSERT - GANACHE CHOCOLAT/NOISETTE

95G DE CREME LIQUIDE
120G DE PUREE DE NOISETTE
125C DE CHOCOLAT AU LAIT
25G DE MIEL

35C DE BEURRE

FAITES CHAUFFER LA CREME AVEC LE MIEL.

EN PARALLELE, FAITES FONDRE LE CHOCOLAT. AJOUTEZ LA PUREE DE NOISETTE.

ENSUITE, VERSEZ LA CREME CHAUDE EN 3 FOIS SUR LE MELANGE CHOCOLAT—NOISETTE, EN MELANGEANT BIEN APRES
CHAQUE AJOUT.

QUAND LA GANACHE EST BIEN LISSE ET BRILLANTE, AJOUTEZ LE BEURRE EN PETITS MORCEAUX, ET REMUEZ A NOUVEAU
JUSQU’A CE QU’IL SOIT TOTALEMENT INCORPORE.

VERSEZ LA GANACHE DANS LE MOULE A INSERT ET PLACEZ AU CONGELATEUR JUSQU’A PRISE COMPLETE.

BiscuiT - DACQUOISE

45G DE POUDRE DE NOISETTE OU AMANDE
25G DE SUCRE GLACE

65G DE BLANCS D'GEUF

30G DE SUCRE SEMOULE

5G DE LAIT EN POUDRE

10G DE FARINE T45

MELANGEZ LA POUDRE DE NOISETTE/AMANDE ET LE SUCRE GLACE.

MONTEZ LES BLANCS EN NEIGE ET SERREZ-LES AVEC LE SUCRE SEMOULE.

QUAND LES BLANCS SONT BIEN FERMES, AJOUTEZ LE MELANGE POUDRE DE NOISETTES/AMANDES ET SUCRE GLACE, PUIS LE
LAIT EN POUDRE ET LA FARINE. MELANGEZ DELICATEMENT POUR NE PAS TROP CASSER LES BLANCS.

SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER SULFURISE, POCHEZ UN RECTANGLE DE 25CM DE LONG SUR 8CM DE LARGE.
ENFOURNEZ DANS LE FOUR PRECHAUFFE A 180°C PENDANT 15 A 20 MINUTES, PUIS LAISSEZ-LES REFROIDIR.
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CROUSTILLANT - R1Z SOUFFLE

75GC DE CHOCOLAT NOIR OU AU LAIT
25G DE RIZ SOUFFLE

FAITES FONDRE LE CHOCOLAT DOUCEMENT, PUIS MELANGEZ-LE AU RIZ SOUFFLE.
ETALEZ LE CROUSTILLANT SUR LE BISCUIT RETAILLE A LA BONNE DIMENSION, PUIS PLACEZ LE TOUT AU CONGELATEUR.

MOoOUSSE - CHOCOLAT AU LAIT

180G DE CHOCOLAT AU LAIT A 40% DE CACAO
55G DE LAIT ENTIER
225G DE CREME LIQUIDE A 35% DE MATIERE GRASSE

FAITES CHAUFFER LE LAIT.

FAITES FONDRE LE CHOCOLAT AU LAIT, PUIS VERSEZ LE LAIT CHAUD EN PLUSIEURS FOIS DESSUS EN MELANGEANT BIEN POUR
OBTENIR UNE GANACHE LISSE ET BRILLANTE.

QUAND LA GANACHE EST A 50-55°C, FOUETTEZ LA CREME LIQUIDE EN CHANTILLY PAS TROP FERME, ET INCORPOREZ-LA
DELICATEMENT A LA GANACHE.

PASSEZ IMMEDIATEMENT AU MONTAGE.

MONTAGE - CONGELATION

VERSEZ UN TIERS DE LA MOUSSE AU FOND DE VOTRE MOULE A BUCHES.
TAPISSEZ LES PAROIS AVEC CE QUE VOUS VENEZ DE VERSER.

AJOUTEZ L'INSERT CONGELE AU CENTRE.

RECOUVREZ AVEC DE LA MOUSSE.

AJOUTEZ LE BISCUIT RECOUVERT DE CROUSTILLANT.

PUIS LISSEZ AVEC LA MOUSSE RESTANTE.

PLACEZ AU CONGELATEUR JUSQU’A PRISE COMPLETE.

DECOR - GANACHE MONTEE CHOCOLAT AU LAIT

170G DE CHOCOLAT AU LAIT 40% DE CACAO
375G DE CREME LIQUIDE A 35% DE MATIERE GRASSE

FAITES CHAUFFER LA MOITIE DE LA CREME.

VERSEZ-LA SUR LE CHOCOLAT PARTIELLEMENT FONDU, PUIS MIXEZ POUR OBTENIR UNE GANACHE BIEN LISSE.

AJOUTEZ LE RESTE DE CREME FROIDE ET MIXEZ A NOUVEAU.

FILMEZ LA GANACHE AU CONTACT, PUIS PLACEZ-LA AU REFRIGERATEUR PENDANT 6 HEURES MINIMUM, IDEALEMENT UNE
NUIT.

CREEE SUR WWW.ILETAITUNGATEAU.COM
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