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Mousse au chocolat, pa AU AUGIER
crumble noisette

Ingrédients pour 8 Personnes

Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :
1/ Préparer les éléments de base Produits Pounte | oquame | T pricToml

Concasser le chocolat et le faire fondre au bain-marie dans un :Chocolat noir 64%

cul-de-poule avec le beurre. Veiller a ne pas surchauffer le :Beurre

chocolat pour préserver sa qualité gustative. Mélanger beurreidauned'eeuf __________

et chocolat avec un fouet de maniére a obtenir un mélange  feo o oo mmmmmm o
bien lisse. Sortir le cul de poule du bain-marie et incorporer lesi=-===========m=-mmmmmmoiooooo-

Prix

2/ Monter une meringue alafrancaise Produits P unke { Quantke | { PrixTotal

Unitaire

avec le sucre semoule en le versant en pluie par petites

auantités

Prix

3/ Terminer la mousse au chocolat Produits founte | Quantie | i Prix Total

Unitaire

Verser le mélange de chocolat, de beurre et de jaune d’ceuf
sur la meringue a la frangaise en mélangeant délicatement

I’ensemble avec une écumoire ou une maryse.

Prix

4/ Crumble noisette Produits P ounte | auantie | Prix Total

Unitaire

Mélanger a la farine les noisettes en poudre et le sucre.
Incorporer le beurre pommade. Sabler le mélange, cuire sur

plaque a patisserie

4/ Lacréme anglaise mousseuse Produits Quantité

Unitaire

Réaliser une créeme anglaise. Refroidir. Remplir un syphon,
prévoir deux cartouches de gaz.

Prix

4/ Dresser et décorer lamousse Produits {ounte | Quantie | Prix Total

Unitaire

Parsemer la mousse au chocolat de gros morceaux de crumble :
tieéde et de framboises fraiches. i
Dresser la creme anglaise mousseuse au siphon

Colt Matieres Premiéres total :

Colit Matiéres Premiéres Portion ##l#i####
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