rop choco

Ingredients
Génoise au cacao

lOOg de sucre
llOg de farine
lOg de cacao non sucré

A

Mousse au chocolat
. %Og de chocolat au lait

80g de chocolat noir

80g de lait entier

400g de creme liquide entiere

3feuilles de gélatine
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Miroir au cacao
1259 d'eau
225g de sucre
1509 de chocolat noir
30g de cacao non sucré
659 de créme liquide entiere
5feuilles de gélatine

Génoise au cacao

Prchauffer le four 180C

Battre les oeufs et le sucre pendant au moins 8 min pour que le mlange triple de volume.

Puis incorporer la farine et le cacao dlicatement avec I'aide d'une spatule jusqu' obtention d'une pte homogne.
Etaler sur une plague gnoise et mettre 12 minutes

Dcouper la gnoise la taille de du moule.

Mousse au chocolat

Mettre tremper les feuilles de glatine.

Faire chauffer le lait et 100g de crme et verser sur le chocolat en morceaux, en 3 fois, quand le mlange est bien homogne ajouter la glatine
essore, mlanger et laisser refroidir.

Monter le reste de la crme entire au batteur ou autre pas trop ferme et ajouter la prparation au chocolat.

Verser sur la gnoise et mettre au conglateur 2h

Miroir au cacao

Mettre la glatine tremper dans l'eau
Dans une casserole faire chauffer I'eau, le sucre, le chocolat en morceaux, la crme et le cacao jusqu' bullition.

Hors du feu ajouter la glatine essore.

Laisser un peu refroidir et verser sur la mousse.




Mettre au frais 8h

Cercle au chocolat

Faire fondre 100g de chocolat noir au bain marie, I'taler sur un rhodoid et le laisser prendre un peu mais pas compltement durci
Ensuite le couper la hauteur de I'entremet

Positionner contre le gteau ct chocolat et laisser prendre au frais 1h



