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Préparation : 50 min
Cuisson : 30 min
Repos : 1 nuit
Congélation:3 h

Pour le biscuit au chocolat :
50 g de pdte d'amande de

50 @ 65 % de fruits, 50 g de
beurre mou,15 g de cacao en
poudre, 80 g de jaunes d'eufs
(4 jaunes), 30 g de chacolat
noir @ 70 % (Valrhona), 60 g de
blancs d'ceufs (2 blancs), 30 g
de sucre en poudre

Pour le créemeux au caramel
30 g de sirop de glucose, 60 g
de sucre en poudre, 120 g de
creéme liquide entigre, 40 g de
beurre salé

Pour la mousse au chocolat :
30 g d'eau, 30 g de sucre en
poudre, 50 g de jaunes d'ceufs
(2 ou 3 jaunes}, 125 g de
chacolat noir @ 70 % (Valrhona),
125 g + 50 g de creme liquide
entigre froide

Pour le glagage au caramel :
6 g de feuilles de gélatine

(3 feuilles), 145 g de sucre
en poudre, 100 g de creme
liquide entiére, 50 g de sirop
de glucose, 30 g de nappage
abricot, 30 g d'eau

Le biscuit au chocolat :
préchauffez le four @ 180 °C.
Placez la péte d'amande dans
le robot muni du fouet plat
et faites tourner afin de la
ramollir un peu. Ajoutez le
beurre coupé en dés. Mélangez
puis lissez soigneusement a
I'aide d'une spatule pour qu'il
n'y ait pas de grains. Ajoutez le
cacao en poudre et mélangez
bien pour que la pdte soit
homogeéne. Incorporez les
jaunes d'ceufs petit a petit,
en continuant de battre pour
obtenir une pate lisse qui
forme un ruban quand elle
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coule de la spatule. Faites
fondre le chocolat dans une
casserole, versez-y un peu de
piite au cacao et mélangez
depuis le centre vers les

bords de la casserole pour
obtenir une ganache. Reversez
ce mélange sur la péte au
cacao, puis incorporez-le
soigneusement. Montez les
blancs d'ceufs en neige avec

le sucre jusqu'a I'obtention
d'une mausse qui forme un
bec lorsqu'on souléve le fouet.
Incorporez les blancs montés
dans la ganache et mélangez
délicatement. Versez le biscuit
sur une plaque recouverte de
papier cuisson. Faites cuire au
four pendant 13 min. Sortez du
four et laissez refroidir.

Le crémeux au caramel :
dans une casserole, faites
chauffer la creme liquide.
Dans une seconde casserole,
mettez le glucose et portez
@ ébullition. Incorporez le
sucre en quatre fois : ajoutez
d'abord un quart du sucre
sans mélanger et laissez-le
fondre (si vous observez un
début de coloration, mélangez),
puis gjoutez un deuxiéme
quart de sucre de la méme
fagon et renouvelez ainsi
l'opération jusqu'd la fin. Une
fois que le caramel atteint
une belle couleur rousse,
attendez l'apparition d'une
petite mousse et versez la
creme chaude dans le caramel.
Procédez en douceur pour
eviter les risques de projection.
Faites cuire le tout a 103 °C.
Laissez refroidir @ 45 °C
environ et ajoutez le beurre.
Mixez bien pour lisser le
caramel. Recouvrez-le de film
alimentaire en le disposant
bien au contact de celui-ci et
réservez au frais. Placez un
disque de biscuit au chocolat

au fond d'un cercle de 16 cm
de diametre. Recouvrez de
crémeux au caramel. Laissez
figer un peu et placez dessus
le deuxiéme disque de biscuit
au chocolat. Faites ensuite
prendre au congélateur
pendant 1 h.

La mousse au chocolat :
mélangez l'eau, le sucre et
les jaunes d'ceufs dans un
saladier et placez ce dernier
dans un bain-marie. Faites
cuire @80 °C en fouettant.
Versez dans le batteur et
fouettez a grande vitesse
jusqu'a refroidissement. Faites
fondre le chocolat au bain-
marie pour qu'il atteigne une
température de 50 °C. Montez
les 125 g de créme froide en
chantilly de texture souple.
Faites bouillir les 50 g de
créme chaude. Versez-la sur
le chocolat fondu et mélangez,
en partant du centre vers les
bords pour faire une @émulsion.
Ajoutez un tiers de la créme
fouettée et incorporez-la
avec une maryse. Incorporez
soigneusement la pite @ base
de jaunes d'ceufs, puis le reste
de créme fouettée, toujours
avec la maryse. Le mélange
doit étre bien homogéne, sans
trace de créme ni de chocolat
mal mélangeé.

Le glagage au caramel (a
préparer la veille) : faites
tremper la gélatine dans |'eau
froide pendant au moins
20 min avant l'utilisation,
Faites chauffer la creme dans
une casserole. Dans une
grande casserole a fond épais,
portez @ ébullition le sirop de
glucose. Une fois a ébullition,
gjoutez le sucre petit @ petit et
laissez caraméliser. Mélangez
avec une spatule quand cela
est nécessaire. Lorsque vous
obtenez un caramel bien
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roux et qu'une légére fumeée
apparait, réduisez le feu et
versez la creme petit a petit
pour « décuire » le caramel.
Attention @ la vapeur et

aux éclaboussures ! Portez
ensuite le tout a ébullition.
Retirez du feu et ajoutez le
nappage. Laissez refroidir et,
autour de 60 °C, ajoutez la
gélatine égouttée. Stockez au
moins 1 nuit au réfrigérateur.
Vous pouvez préparer ce
glacage plusieurs jours a
I'avance et méme le stocker au
congélateur,

Le montage : placez un
cercle de 18 cm de diamétre
et 4,5 cm de haut sur une
plague recouverte de papier
cuisson. Découpez une bande
de papier cuisson de 58 cm
de long et 4,5 cm de haut, et
placez le papier @ l'intérieur
du cercle contre les parois.
Placez au fond du cercle le
noyau de crémeux au caramel,
puis remplissez de mousse
chocolat jusqu'a hauteur du
cercle. Laissez prendre au
congélateur. Retirez le cercle
et remettez au congélateur.
Laissez prendre complétement
au congélateur, soit au
minimum 2 h, Faites fondre
le glagage au caramel autour
de 28 °C et mixez-le. Posez
I'entremets sur une grille avec
un récipient dessous. Versez
du glagage en abondance
dessus, puis passez tout de
suite une grande spatule en
inox afin de lisser le glacage
en une fine couche. Laissez
égoutter 1 min, puis disposez
sur un plat. Réservez au
frais. Sortez I'entremets du
réfrigérateur 1 h avant la
dégustation.
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