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B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?

L cmsrvous:. Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 1H a 1H30

INGREDIENTS:

Biscuit & la pistache :

5 ceufs

120g de sucre

110g de farine

50 g de pistaches non salées

Mousse chocolat Blanc:
200 g de chocolat blanc
50 cl de créeme liquide

300g de griottes au sirop
METHODE :

La blche de Noél, est une tradition, synonyme tiediede bonheur familial. Elle fait partie intégea
de notre paysage culinaire francais. La blche tuaGriottin » est un subtil mélange de mousse de
chocolat blanc truffée de griottes dans un écribideuit a la pistache...que du bonheur !

Commencez par le biscuit. Pour cela, clarifiezbss afin de séparer les jaunes et les blancs.

Mettez les jaunes dans un récipient, ajoutez ledu3gucre semoule. Fouettez le tout a l'aide d’un
batteur électrique jusgu’a obtenir un mélange dreetueux et aéré (comptez environ 10 mn).

Réduisez les pistaches en poudre a l'aide d’'unéwngypuis ajoutez-les a la farine préalablement
tamisée. Incorporez délicatement ce mélange &el'didne spatule en bois au mélange de jaunes et de
sucre.

Lorsque cette premiere partie est terminée, molgezblancs d'ceufs au batteur électrique, puis
lorsque les blancs en neige sont aux trois quasttés, ajoutez le restant de sucre semoule avant de
poursuivre pour meringuer légérement ces blancs.

Incorporez délicatement les blancs montés au premélange, a I'aide d’'une spatule en bois, puis
finir par deux ou trois tours au fouet. Etalez Ischit sur une feuille de papier sulfurisé, sur une
épaisseur de 7 a 8 mm environ, puis cuire danswmef 210 °C préchauffé (Th. 7) pendant 8 a 10 mn.
Lorsque vous sortez le biscuit du four, glissefeldlle sur un torchon humide et recouvrez la tttal

du biscuit. Cette opération vous permettra de gamdiscuit trés souple et facile a travailleridsaz
refroidir ainsi.

Poursuivez par la mousse au chocolat blanc. Conmerepar faire fondre le chocolat, soit au bain-
marie, soit au micro-ondes en procédant a un réetygupar petites périodes de 30 secondes a 500W.
Cette deuxieme méthode étant plus rapide et piyglsique la premiere.

D’autre part, versez 10 cl de créme liquide daresaasserole et portez-la a ébullition sur un fawxdo
Lorsque le chocolat est bien fondu, et que la criaisse entrevoir ses premiers bouillons, versée ce
derniere sur le chocolat, et mélangez le tout ld'ad’'un fouet. Laissez refroidir a température
ambiante. Montez la creme restante en chantillyir(d@hantilly »), puis commencez par incorporer
1/3 de cette creme dans le chocolat, mélangezuesypiwez délicatement en ajoutant le reste de creme
Chantilly. Votre mousse au chocolat blanc est teémi Réservez-la au réfrigérateur pendant 30mn
avant de poursuivre votre bldche de noél.

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com
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;- L'ESTVOUS !

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

Pour le montage, commencez par égoutter les giddacez la feuille de biscuit face a vous, retire
délicatement le papier sulfurisé mais laissez lehton sous le biscuit. Coupez les bords si bessiin e
pour avoir un biscuit parfait. A I'aide d’'un pinagambibez le biscuit avec le sirop des griottagsp
étalez une couche de mousse de chocolat blanadaries deux tiers) sur toute la surface.

Dispersez les griottes sur la mousse, puis roeldiskcuit sur lui-méme en vous aidant du torcham af
de réaliser un grand rouleau, la base de votreckebs.

Déposez ce rouleau sur un plateau ou tout autteagkez grand mais pouvant rentrer dans votre
congélateur. A l'aide du reste de mousse et d'wah@ munie d’'une douille unie de taille moyenne,
répartissez une couche de mousse sur toute laceudmsi qu'aux extrémités. A l'aide d'une
fourchette trempée dans I'eau chaude, rayez t@utadusse au chocolat blanc, afin de lui donner
I'aspect « écorce d’'arbre ». Placez votre blcheoagélateur pendant 12 h environ.

A l'aide d’'un petit couteau trempé dans I'eau cleau@oupez les extrémités pour obtenir une surface
bien lisse. Aprés avoir décollé la « blche » dedateau, faites-la glisser sur un plat & servir.

Laissez décongeler a température ambiante, puist aeaservir, saupoudrez d’'un peu de cacao en
poudre, ajoutez quelques décorations de Noéltetikeest joué !

L’admiration de vos convives sera un cadeau depmus NoEI...et surtout le résultat de votre volonté
de leur faire plaisir, alors savourez cet instamt'leésitez pas a dire que le Chef...c’est Vous !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



