Bavarois au café

Ingredients

Génoise au cacao

4 oeufs
1109 de sucre
105g de farine
15g de cacao non sucré
Croustillant au café
20g de chocolat au lait
20g de crépes dentelles
40g de péate praliné
1/2cuillére a café d'ardme café

Mousse au café
3 oeufs
40g de sucre
3feuilles de gélatine
225g de lait
225g de creme liquide entiere
30g de café en poudre
Nappage au café
50g de lait
1feuille de gélatine
1cuillere a café de café en poudre
100g de creme liquide entiére
85g de chocolat au lait

Génoise au cacao

Prchauffer le four 180C

Battreles oeufs et le sucre pendant au moins 8min pourque le mlange triple de volume.

Puis incorporer la farine et le cacao dlicatement avec l'aide d'une spatulejusqu’ obtention d'une pte homogne.
Etaler sur une plaque gnoise et mettre 12 minutes

Dcouper la gnoise la tailled'un cercle de 20cm.

Mettre un rhodod autour du cercle et dposer la gnoise dans le fond

Croustillant au café

Faire fondre le chocolatavec I'armecaf au bain marie
Ajouter le pralin, puis les crpes dentellespralablement miettes et mlanger
Etaler la prparation sur la gnoiseet mettre au conglateur pour 1h

Mousse au café

Mettre la glatine tremper dans I'eau .
Faire chauffer le lait et le caf.

Battre les jaunes et le sucre, verser le lait chaud dessus, mlanger et remettre le tout chauffer.



Continuer de mlanger jusqu' ce que la prparation nappe la cuillre, puis ajouter la glatine ssore hors du feu
Laisser refroidir.

Monter la crme jusqu' obtenir un bec d'oiseau .

Ajouter la crme monte la prparation prcdente en 3 fois.

Verser la mousse l'intrieur du cercle et mettre 3h au conglateur

Nappage au café

Mettre la glatine tremper dans de |'eau.

Faire chauffer ensemble le lait, le chocolat et le caf
Hors du feu ajouter la glatine essore

Puis incorporer la crme liquide

Verser la prparation lintrieur du cercle, sur la mousse
Mettre 2h au conglateur

Dcorer selon vos envies

ASTUCE

Le go(t du bavarois dépendra biens(r de la qualité de votre café

Utilisez le café que vous aimez, plus ou moins fort suivant les personnes
/>

Pour les gens du nord friands de la chicorée vous pouvez remplacer le café par de la chicorée et ainsi obtenir un bavarois a
lachicorée
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