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LES ENTREMETS
<20t
> AU CHOCOLAT BLANC ET FRUITS ROUGES

T

Dans un récipient, fouettez le su

LE MOELLEUX AUX FRAMBOISES :

V4
7 45 MIN. [=fl 10 A 15 MIN. [} 2 JOURS
( ote. Ajoutez la farine et la levure chimique. N I
2. 2 la pate dans ur 1ets pA

POUR 6 PERSONNES

| POUR LE MOELLEUX AUX FRAMBOISES | frz ses
« 65 G DE SUCRE DE CANNE BLOND * 55 G DE COMPOTE DE POMMES N - Decerclez le mc
SANS SUCRES AIOUTES 60 G DE FARINE T55
/4 DE SACHET DE LEVURE CHIMIQUE = 15 G D'HUILE DE TOURNESOL
+ 25 G DE FRAMBOISES FRAICHES OU SURGELEES S e 0a
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+ 100 G DE FRAMBOISES FRAICHES OU SURGELEES - ; e Y G .'_ 28
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* 40 G DE SUCRE DE CANNE BLOND.+ 2 G DE PECTINE NH
« 10 G DE JUS DE CITRON » 100 G DE PUREE DE MORES

'POUR LE CROUSTILLANT
* 150 G DE CHOCO®AT BLANC * 80 G DE CORN FLAKES AT ( =1 ed ClLl];: 1
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[ POUR LA MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC|
decoration de l'entremets, Réservez le tout au réfrigerateur

s petits tas pour la

+ 200 G DE CHOCOLAT BLANC = 5 CL DE LAIT VEGETAL * 2 G D'AGARAGAR
* 400 G DE TOFU SOYEUX + 60 G DE KIRSCH (FACULTATIF)
; a LA MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC : 13. Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie
portez a ébullition le lait avec r et laissez frémix
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Clafoutis au Nutella au Thermomix. Découvrez cette délicieuse recette de Clafoutis au Nutella, simple

et facile 3 réaliser au thermomix.
Ingrédients ( 4 Personnes )

100g de farine
4 ceufs
6 c a soupe de Nutella

300 gde lait

1 sachet de sucre vanille

50 g de sucre

Préparation

Préchauffer votre four 3200°C.
Dans le bol de votre thermomix, ajo
econdes 2 la vitesse 4.

ration dans un moule beurrer ou en silicone.
- sur la préparation le Nutella.

uter tous les ingrédients sauf le Nutella et mélanger durant 40
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Yo necette de Pucie

LES INGREDIENTS

Pour u personnes

Pour le(s) biscuit(s)
Oeuf(s) : 5 piece(s)
Sucre en poudre: 150 g
Farinede blé :135g
Cacao en poudre non sucré:15g

-
Pour la ganache . =

e o ANNJVERSAIR
MAITRESSE"

JOYEU X

Pour le glagage
Huile d'arachide : 8 cl
Chocolat noir: 150 g

Pour le(s) moule(s)
Beurre doux: 10 g
Farinedeblé:10g

DESCRIPTIF DE LARECETTE

1. POUR LE BISCUIT

Préchauffer le four a 200 °C (th. 6-7).
Beurrer et fariner le moule a manqué.

Mélanger et tamiser ensemble |a farine et la poudre de cacao.

A l'aide d'un batteur, blanchir les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange soit bien
mousseux et ait triplé de volume. La consistance est bonne lorsqu'on peut former des
traces qui restent dessinées quelgues secondes a la surface.

Incorporer ensuite délicatement le mélange farine-cacao en poudre a l'aide d'une maryse,
puis verser immeédiatement la génoise dans le moule.

Enfourner a 200 *C pendant 20 min, puis laisser complétement refroidir.
2. POUR LA GANACHE

Placer le chocolat en morceaux dans un saladier.

Porter la créme a ébullition dans une casserole, puis en verser la moitié sur les morceaux
de chocolat. Lorsque le chocolat a fondu, mélanger doucement en commencant par le
centre du saladier, puis en allant vers les bords.

Incorporer enfin le reste de créme et laisser légérement refroidir.

3. POUR LE GLACAGE
Faire fondre le chocolat avec l'huile au bain-marie.
4. POUR LE DRESSAGE

Lorsque le gateau a complétement refroidi, le couper en 3 disques. Disposer une couche
de ganache entre chaque disque de génoise et terminer par une couche de ganache.
Verser ensuite le glacage chaud par-dessus et le laisser enrober tout le gateau.

Laisser reposer au frais pour que le glacage fige. Servir en parts.
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Préparation

200 g de chocolat nair : i
3 peufs Temps Total : 25 min
2 tasses a café de sucre =t - ) S S e i
Préparation : 10 min ‘ Cuisson : 15 min
1 tasse a café de farine
150 g de beurre 1 Battre les oeufs entiers avec le sucre. |
!

» Dans une casserole, faire fondre doucement le

chocolat (il ne doit pas cuire), et ajouter le beurre
afin d'obtenir un mélange bien lisse.

3 Ajouter le chocolat/beurre au mélange oeufs/suare.
1 Ajouter le tasse de farine.

s Faire cuire dans un moule &8 manqué bien beurre,
thermostat 4-5 (120 a 150°C), pendant 15 a 20 mn.
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HAPPY BIRTHDAY







