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(1) Pailleté praline (préparation à l’avance)________________
-  500 gr
Praliné noisette

-  200 gr
Chocolat au lait tempéré

-    50 gr 
Beurre

-  250 gr
Pailleté feuillantine
Réunir tous les ingrédients dans une calotte afin d’obtenir un mélange lisse et homogène.
Etaler le mélange dans une plaque 40/60 cm sur une feuille de papier sulfurisé et recouvrir d’une autre feuille en l’appliquant bien ..
Demouler aussitôt sur une grille puis débarrasser à -18°C. 
La plaque doit être rigide pour faciliter sa manutention .

(2) Biscuit Joconde_______________________________________
-  10 
       Œufs 

-  375 gr     Poudre d’amandes

-  375 gr     Sucre semoule

-  100 gr     Farine de Manioc
Réunir tous ces ingrédients dans le batteur et monter jusqu’à ce que le mélange soit brillant et blanchi.  Débarrasser dans un cul de poule .
Réaliser un beurre noisette avec 
-  100 gr       Beurre, 

puis le laisser refroidir à température ambiante.
Chemiser 2 plaques de 40/60 cm avec beurre fondu et papier sulfurisé au fond. 

Nettoyer la cuve du batteur (bien seche) et réaliser une meringue avec :
-  375 gr    Blanc d’œuf

-   95  gr    Sucre semoule (verser en 2 fois).
1 trait de jus citron à la fin pour serrer les blancs.
Incorporer les blancs montés au 1er mélange puis terminer avec le beurre noisette.
Etaler l’appareil dans les deux plaques puis enfourner à 135°C, durant 8 à 12 min.

(3) FUDGE____________________________________________
	-  1000 gr
Eau 

-    900 gr        Sirop de mais

-  1000 gr
Sucre Semoule

-    285 gr 
Cacao poudre

-  

-    900 gr        Beurre

-    900 gr        Chocolat 66%

-      65 gr        Extrait de Vanille

-    1.5 tsp       Fleur de Sel

	Chauffer l’eau , le cacao , le sirop de mais et le sucre

Porter a ebullition en remuant constamment .

Reduire le feu et ajouter le beurre , le chocolat 66% , 

la vanille et la fleur de sel .

Attendre que beurre et chocolat soient completement fondus puis reporter a un bouillon leger




(4) Crème mousseline_____________________________________
Réaliser une meringue italienne avec :
-   70 gr      sirop maïs

-  250 gr     sucre semoule

-  130 gr      blancs d’œufs
Incorporer 
-  500 gr    de beurre 
et  continuer à battre jusqu’à complète incorporation. Débarrasser dans une calotte.
Reprendre la cuve du batteur et lisser au fouet  
-  300 gr       crème pâtissière 

-  50 gr         Extrait de  Cafe ‘Trablit »
Enfin réunir les deux appareils  intimement.

Attention ce mélange doit se terminer quand l’entremet est prêt à être monté .

(5) Talon chocolat_________________________________________ 

Après avoir monter l’entremet laisser le prendre deux heures à +3°C.
Retourner l’entremet sur une plaque.
Tempérer 250 g chocolat au lait Jivara, 
Sur une plaque 40/60 cm filmée, tabler le chocolat au lait  à la spatule coudée. Puis appliquer cette feuille de chocolat sur le biscuit Joconde afin de réaliser une base pour faciliter la tranche. Bien appliquer le chocolat dans le biscuit.
Laisser prendre à +3°C.
Retourner de nouveau l’entremet.

(6) Glacage_______________________________________________
-    820 gr     FUDGE

-      50 gr     Eau froide

-        4 gr    Agar Agar

Ajouter l’agar  au Fudge et porter au bouillon en remuant constamment a l’ade d’un fouet .
Laisser reposer quelques miinutes avant d’etaler sur la plaque d’opera .
Refrigerer jusqu'à la decoupe .
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