GLACAGE
AITEN MOUSSECHOCOLAT NOR

CROUSTILLANT
PRALINE

GENOISECHOCOLAT

DANS CETTE RECETTE : (& 8-10 PERSONNES 1 (§) 60 A 90 MIN

e 225g
chocolat noir

e 5009 Préparer une base de génoise au chocolat pour le
créme liquide fond de la blche, laisser refroidir.

* 100-130 g
croustillant
praliné Préparer la mousse chocolat : faire fondre le chocolat
e 300-400g au bain-marie, remuer jusqu’a ce qu’il devienne bien
glacage éclat noir lisse. Montez la creme fraiche liquide trés froide en
chantilly.

Incorporer un peu de créme montée dans le chocolat
en remuant vivement, puis ajouter le reste délicate-
ment.

Réchauffer légérement le croustillant au bain-marie
ou au micro-onde, puis I'étaler sur la mousse. Ajouter
la génoise par dessus, puis remettre au congélateur.

Faire fondre le glacage & 45° / 50°C au bain-marie,
puis couler sur I'entremets congelé (sans givre).

Bl CHE CROUSTILLANTE PRALINE CHOCOLAT

UNIPATIS

MAISON
FRANCE

€ 0233060000 & 0233554782 = commercial@unipatis.fr % www.unipatis.fr




