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

TEMPS DE PREPARATION: 1H a 1H30

INGREDIENTS:

Biscuit aux noisettes : Mousse au chocolat :

3 jaunes d'ceufs 4 ceufs

80 g de sucre semoule 70 g de sucre semoule
4 ceufs entiers 100 g de chocolat noir
80 g de farine 12 g de cacao poudre
50 g de noisettes en poudre 65 g de beurre

250 g de creme liquide
Poires caramélisées :
300 g de poires
50 g de miel

METHODE :

La bOche de Noél, est une tradition, synonyme tied€de bonheur familial. Elle fait partie intégfie

de notre paysage culinaire francais. La blche tfaPoires & Compagnie » est un pur délice !
Imaginez une mousse au chocolat truffée de pomesntélisées au miel, le tout dans un écrin aux
noisettes...on en salive déja !

1- Pour le biscuit aux noisettes, commencez paemgélr les jaunes et le sucre ensemble. Portez le
tout sur un feu moyen et fouetter ces deux ingrégigranquillement jusqu’'a une température proche
de 50 °C (un peu chaud au doigt !)

Hors du feu, ajoutez les ceufs entiers, versezuedans un saladier, et battre au batteur éleetriqu
jusqu’'a refroidissement complet. La préparation@®blanchatre et se tient.

Tamisez la farine et la poudre de noisette ensenpilies incorporez le tout dans la préparation
précédente a I'aide d’'une spatule en bois en 2 &mafses, afin que le mélange ne retombe pas trop.
Etalez le biscuit sur une feuille de papier suférisur une épaisseur de 1cm environ, puis cuire da
un four a 210 °C préchauffé (Th. 7) pendant 7 an8 m

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 trés souple et facile a travailleridsaz
refroidir ainsi.

2- Au tour de la mousse au chocolat. Commencezrgdanger le sucre semoule avec 1/3 d'eau,
portez a ébullition, puis poursuivez la cuissonstigre pendant 4 mn (des bulles de plus en plus
épaisses se forment a la surface).

Cassez les ceufs dans un saladier, puis versezcte dessus lorsqu’il est cuit, tout en battant
'ensemble avec un batteur électrique. Poursuiuegy'au complet refroidissement. Le mélange va
blanchir et prendre une consistance mousseuse.

Faites fondre le chocolat noir ainsi que le beder¢out au micro ondes, ajoutez le cacao poudesa
deux éléments, et mélangez a I'aide d’un fouet.

Montez la creme liquide en Chantilly, puis reprem@zoremiére préparation, ajoutez le mélange
chocolat-beurre-cacao, mélangez et pour finir,fipoez délicatement la creme Chantilly.

Mettez la mousse au réfrigérateur pendant uneegwgitire pour qu’elle se raffermisse.

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
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3- Pour les poires, égouttez-les, et gardez I@psiBoupez les poires en lamelles, mettez-les dans u
plat, ajoutez le miel, et mélangez I'ensemble. Blete plat dans un four préchauffez a 210°C et
laissez cuire pendant 30mn environ. Lorsque lesepaiont refroidies, laissez-les s’égoutter dams un
passoire et récupérez le jus caramélisé que vougeajau sirop de poires.

4- Arrive le moment du montage de la blche. Pldeefeuille de biscuit face a vous, retirez
délicatement le papier sulfurisé mais laissez lehtan sous le biscuit. Coupez les bords si bessiin e
pour avoir un biscuit parfait. A I'aide d’un pinaeambibez le biscuit de sirop de poires, puisezal
une couche de mousse au chocolat (environ la matié toute la surface. Dispersez les poires
caramélisées et égouttées. Roulez le biscuit stiméme en vous aidant du torchon afin de réaliger u
grand rouleau, la base de votre « blche ». Dépmseauleau sur un plateau ou tout autre plat assez
grand mais pouvant rentrer dans votre congélaRpartissez une couche de mousse au chocolat sur
toute la surface ainsi qu'aux extrémités a l'aidend poche munie d'une douille unie de taille
moyenne. A I'aide d’'une fourchette trempée daresu’ehaude, rayez toute la mousse au chocolat, afin
de lui donner I'aspect « écorce d’arbre ». Placgme\blche au congélateur pendant 12 h environ.

A l'aide d’un petit couteau trempé dans I'eau clgumbupez les extrémités de la blche pour obtenir
une surface bien lisse. Aprés avoir décollé laeghb(l> de son plateau, faites-la glisser sur unglat
servir.

Laissez décongeler a température ambiante, puis aeaservir, décorez avec quelques lamelles de
poires et rajoutez des copeaux de chocolat noieldpes décorations de Noél pour célébrer ce
moment et en route pour la dégustation.
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