Fraicheur au chocolat de Pierre Hermé

Ingredients

Gateau

1159 de beurre
70g de chocolat noir
2 oeufs
100g de sucre
60g de farine
100g de noisettes entiéres

Crémeux au chocolat noir

3 jaunes d'oeuf

759 de sucre

200g de lait

2409 de creme liquide entiere

190g de chocolat noir

1.5feuille de gélatine
Glagage

10g de beurre

100g d'eau

40g de creme liquide entiére

60g de creme fraiche épaisse

115¢g de chocolat noir

45g de sucre

.

- Pour un cercle de 20cm -

Faire fondre au micro ondes le beurre et le chocolat noir

Faire torrifier les noisettes la pole environ 10 minutes et enlever un maximum de peau
Prchauffer le four 150C

Dans le bol mettre les oeufs et le sucre 15s/vitesse 3.5

Verser le mange beurre/chocolat 15s/vitesse 2.5

Ajouter la farine 20s/vitesse 2, rcler les bords 10s/vitesse 2

Mettre les noisettes torrifies 12s/vitesse 2 en sens inverse

Enfourner 15 minutes puis laisser refroidir sur une grille

Crémeux chocolat noir

Mettre la glatine tremper dans de I'eau froide

Dans le bol mettre les jaunes, le sucre, le lait et la crme 8min/80C/vitesse 2
Ajouter les chocolat noir en morceaux 15s/vitesse 3

Mettre la glatine essore 8s/vitesse 3

Laisser tidir
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Fraicheur au chocolat de Pierre Hermé

Glacage

Au micro ondes mettre fondre 50g de chocolat noir et la crme entire

Ajouter le beurre dans le mlange homogne

Dans le bol mettrele sucre, I'eau, la crme paisse et le reste du chocolat en morceaux 8min/70C/vitesse 2
Verser la prparation prcdente 12s/vitesse 2

Laisser refroidir 35C pour pouvoir glacer I'entremet congel

Montage

Dans un cercle munit d'un rhodod, mettre le gteau
Verser le crmeux et mettre une nuit au conglateur

Le lendemain dmouler I'entremet et le glacer
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