B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?

f e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 1H a 1H30

Pour 10 parts d’environ 200 calories

INGREDIENTS:
Biscuit roulé au chocolat : Creme au chocolat :
4 ceufs 4 ceufs
70 g de sucre semoule 55 g de farine
80 g de farine 0,5 I de lait
10 g de cacao poudre non sucré 20 g de cassonad
1 sachet de sucre vanillé
10 g de cacao poudre non sucré
Poires caramélisées : 100 g de fromage blanc 0%
400 g de poires au sirop léger (1 boite 4/4)
20 g de miel
METHODE :

La bache de Noél, est une tradition, synonyme tied€de bonheur familial. Elle fait partie intége
de notre paysage culinaire franca®tte blche « allégée » permet de se faire plavgc de petites
calories...mais la valeur gustative n’en demeurenpaigs alléchante !

1- Commencons par le biscuit. Pour cela, clariiész 4 ceufs, afin de séparer les blancs et leggaun
Montez les blancs en neige, puis ajoutez 20 g deesemoule a la fin pour les meringuer Iégerement.
Dans un saladier, blanchissez les jaunes avestantede sucre semoule, puis ajoutez la farine et |
cacao tamisés ensemble. Mélangez le tout afin efmbtne préparation homogéne.

Incorporez délicatement les blancs montés a I'didee spatule en bois.

Etalez le biscuit sur une feuille de papier suférisur une épaisseur de 4 a 5 mm environ, puig cui
dans un four & 210 °C préchauffé (Th. 7) pendani8 mn.

Lorsque vous sortez le biscuit du four, glissefelalle sur un torchon humide et recouvrez la tt#al
du biscuit. Cette opération vous permettra de gamdiscuit tres souple et facile a travailleridsaz
refroidir ainsi.

2- Pour la créme au chocolat, versez le lait dares aasserole et ajoutez la cassonade. Remuez et
porter le tout a ébullition sur un feu moyen.

Pendant ce temps, cassez les ceufs dans un récpiengjoutez le sucre vanillé avant de blanhir |
tout au fouet. Attention au lait, ne I'oublier pasgjon gare au nettoyage de la plaque de cuisson !
Ajoutez la farine et le cacao tamisés ensemblaidd d’'une passoire assez fine dans le précédent
mélange, remuez progressivement et finir en foone#taergiqguement afin d’éviter toute formation de
grumeaux.

Quand le lait est a ébullition, versez-le progressient sur les ceufs / farine / sucre vanillé tout e
remuant a I'aide d’'un fouet, puis transvasez |¢ tlauns la casserole.

Faire cuire la creme a feu doux en prenant soireaieier partout et régulierement jusqu’aux premiers
bouillons. A ce moment précis, continuez a cuinedtiune minute environ, puis retirez du feu.
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Transvidez la creme ainsi terminée dans un rédipiercouvrir d’'un film alimentaire et laissez
refroidir. Attention, mettre le film plastique a mé la creme, afin d’éviter la condensation etdgqui
de voir sa creme se ramollir. Lorsque la cremefregle, incorporez le fromage blanc a I'aide d'un
fouet.

3- Pour les poires, égouttez-les, et gardez I@psioupez les poires en lamelles, mettez-les dans u
plat, ajoutez le miel, et mélangez I'ensemble. Bete plat dans un four préchauffé a 210°C et cuire
pendant 30mn environ. Laissez refroidir.

4- Arrive le moment du montage de la blche. Pldeefeuille de biscuit face a vous, retirez
délicatement le papier sulfurisé mais laissez flehtan sous le biscuit. Coupez les bords si bessiin e
pour avoir un biscuit parfait. A I'aide d’'un pinagambibez le biscuit de sirop de poires, puisexal
une couche de creme au chocolat (environ la mo#i&) toute la surface. Dispersez les poires
caramélisées. Roulez le biscuit sur lui-méme ersvaidant du torchon afin de réaliser un grand
rouleau, la base de votre « blche ». Déposez ¢earogur un plateau ou tout autre plat assez grand.
Répartissez une couche de créme au chocolat si#r lepsurface ainsi qu'aux extrémités a l'aide
d’'une poche munie d’'une douille unie de taille muy® ou d’'une spatule. A I'aide d’'une fourchette,
rayez toute la creme au chocolat, afin de lui dotiaspect « écorce d’arbre ». Placez votre blche a
réfrigérateur pendant 2 h environ.

Avant de servir, décorez avec quelques lamellepaites et rajoutez des copeaux de chocolat noir.
Quelques décorations de Noél pour célébrer ce moetem route pour la dégustation.
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