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~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 40 mn (Montage)

INGREDIENTS:

Mousse Caramel-Chocolat:
200 g de sucre

130 g de creme liquide

75 g de beurre

180 g de chocolat noir

0,5 L de creme liquide

Glacage café:
200 g de confiture d'abricot

100 g d'eau
10 g de café soluble

METHODE :

Le Nocturne n’est pas un gateau tres compligé&biser. Par contre I'association caramel et ctatcol
est du plus bel effet !

Il faut commencer par faire deux disques de dasgunbix d’'un diametre légerement inférieure au
cercle qui vous permettra de monter le gateau alcgubise doit étre froide au moment du montage.

Mousse Caramel et Chocolat :

Commencez par versez la creme dans une casseropezcle beurre en morceaux dedans, puis portez
le tout & ébullition sur un feu doux.

D’autre part, pesez le sucre semoule et prenezasserole que vous mettez sur un feu moyen.
Versez le sucre petit a petit, en attendant a ahdqis que le sucre versé précédemment soit
parfaitement fondu et d’'une belle couleur cararm@pération se fait tranquillement, en remuant de
temps a autre a I'aide d’'une cuillére en bois. foesla totalité du sucre est completement fondu et
caramélisé, versez la creme chaude dessus pa gedintité tout en remuant avec un fouet. Il @st tr
important de ne pas versez la créme d’'un seul aarde caramel au contact de la creme va mousser
et monter dans la casserole. Attendez qu’il redeseavant de reversez de la creme. Lorsque la creme
liquide est totalement versée, poursuivez sur f@uxdpendant une petite minute pour que les deux
ingrédients soient parfaitement liés. Laissez rdirguelques minutes sur le coin du feu.

Pesez le chocolat, puis ajoutez la creme chaudeasmmel, et remuez au fouet. Laissez refroidir
complétement.

Montez la creme liquide prévue pour la Chantillyisgincorporez-la délicatement au chocolat caramel
dont la température ne doit pas dépassé la ternpérambiante. Utilisez un fouet pour effectuer le
mélange.

Glacage café :
Faites fondre la confiture d’abricot dans une cadseadditionnée d’eau. Ajoutez le café soluble et

portez a ébullition. Des les premiers bouillonssietout est bien fondu, retirez la casserole du fe
Passez le nappage ainsi obtenu dans une passe@e fa®e au dessus d’un récipient, puis laissez
refroidir avant utilisation.

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
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Montage :
Prendre un cercle a entremet ou en faire un emrcatuple comme indiqué dans la rubrique «

Conseils », et le placer sur une plaque ou unetéssissez grande pour qu'il soit a plat.

Déposez un disque de dacquoise noix au fond, etsgaz a mi-hauteur du cercle de mousse caramel-
chocolat a I'aide d’une poche munie d’une douili@yemne unie, ou a I'aide d’une cuillére.

Placez le second disque de dacquoise sur la créxeesez une Iégere pression sur le biscuit, puis
garnissez le restant du moule avec la méme creraet de lisser le tout a l'aide d’'une palette d’'une
taille supérieur au diametre du cercle. Mettre&rigérateur pendant 3 ou 4 heures.

Pour le décor autour du nocturne, faites fondrelehcolat noir sans qu'il soit trop chaud, puis étal

le sur une feuille de papier sulfurisée. Faitessgli cette feuille sur une grille de four par exemp
puis mettez-la dans un endroit frais pour que teolat redurcisse.

Glacez le dessus du Nocturne avec le glacage d&i@@ d’'une palette, tout en vous appuyant sur le
bord du cercle pour vous aidez.

Ensuite, lorsque vous aurez retiré le cercle autuNocturne, cassez irrégulierement la plaque de
chocolat en morceaux d’'une taille supérieur a latdwer du gateau, et collez-les tout autour de ce
dernier.

Placez quelques fruits secs sur le glagage (cexnéaunoix, pistaches, noisettes, amandes) pour
terminer la décoration.

Le Nocturne est I'occasion de voir les étoiles|®ed dans les yeux de vos convives lorsqu'ils
dégusteront votre ceuvre !
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