Ingredients
Biscuit progrés

. blancs d'oeufs

!09 de sucre

1009 de poudre d'amande

ng de maizena

.Og sucre glace

Créme mousseline au café

//((l@?”)? 27207

.jaunes d'oeuf
60g de sucre
300g de lait entier
30g de maizena
1cuillere a café de café en poudre
1509 de beurre
1feuille de gélatine
Nappage au café
180g de chocolat blanc
180g de creme liquide entiére
1feuille de gélatine

Biscuit progrés

Prchauffer le four 180C

Tamiser ensemble la mazena, la poudre d'amande et le sucre glace

Monter les blancs en neiges et ajouter le sucre sur la fin, puis la maryse incorporer le mlange mazena, poudre d'amande et sucre glace
Etaler sur une plague gnoise, mettre au four environ 15 minutes

Laisser refroidir et dcouper 2 carrs la taille du cadre

Mettre 1 biscuit dans le fond du cadre

Créme mousseline au café

Mettre tremper la glatine

Dans le bol mettre le fouet, les jaunes d'oeufs, le sucre, le lait, la mazena et le caf 6min/90C/vitesse 4
Oter le fouet et ajouter la feuille de glatine essore 6s/vitesse 4

Ajouter 75¢g de beurre en morceaux 10s/vitesse 4

Laisser refroidir temprature ambiante (pas de rfrigrateur, cela peut prendre quelques heures)
Remettre le fouet 20s/vitesse 3

Puis ajouter le beurre temprature ambiante en morceaux 1min30/vitesse 3

Verser la crme sur le biscuit puis mettre le second biscuit par-dessus, rserver au frais

Nappage au café

Mettre la glatine tremper




Dans le bol mettre le chocolat blanc en morceaux, la crme et le caf 3min/75C/vitesse 2.5
Ajouter la glatine essore 6s/vitesse4
Laisser refroidir et verser sur le gteau

Laisser prendre au frais au moins 4h



