Succeés au chocolat
Pour un gateau de 22 cm de diametre (pour 6 at§)par
Pour le biscuit :

- 4 blancs d'oeufs

- 100 g de sucre semoule

- 100 g de poudre d'amandes
- 15 g de farine

Préchauffer le four a 150°C.

Monter les blancs en neige ferme avec une pincéeldet quelques gouttes de jus de citron. Lesngeer avec le sucre. J'ai ajouté le sucre
en trois fois en montant mes blancs et la troisiéoigea la fin, pour "serre" mes blancs.

Incorporer délicatement la poudre d'amandes etriaef avec une maryse.
Graisser deux cercles a entremet de 22 cm de diamét

Tapisser 2 plaques de four avec du papier sulfetiggdéposer les cercles. J'ai procédé en desiXdeix fournées). Verser dedans la pate
succes et lisser avec une spatule plate.

Glisser les plagues a mi-hauteur dans le fourdlemdessous de l'autre ) et cuire les biscuitdgr@rB0 minutes (four a chaleur tournante).
Il y avait 5 minutes de cuisson de trop pour moi.

Réserver.

Vous pouvez réaliser cette étape quelques jours @@ongeler les disques de biscuit.

Pour la mousse au chocolat :

- 300 g de chocolat noir de qualité
- 250 gr de créme entiere liquide

Hacher le chocolat et le faire fondre au bain-m@iea feu doux).

Fouetter la creme en chantilly ferme et y versenmmfois le chocolat fondu. Incorporer délicatehies deux ingrédients avec une maryse
et réserver au frais pendant 15 a 20 minutes.

Transférer cette préparation dans une poche aeouinie d'un embout lisse de 15 mm.

Poser I'un des biscuits sur une grille et le gateimousse au chocolat en réalisant des cerclesmigues en partant du bord extérieur du
biscuit.

Poser le second biscuit pour fermer le gateausetvér au frais pendant au moins 2 heures.

Pour le glacage :
J'ai réalisé le glacage que je fais toujours, eligt Sinon :

- 130 gr de chocolat noir
- 130 gr de beurre doux

Mettre les deux ingrédients dans une petite cagsetdaisser fondre a feux doux en mélangeanujastg que I'appareil soit lisse et
homogeéne.

Laisser tiédir un peu.



Poser le gateau sur une grille au dessus d'ureplat&ord haut et napper le gateau en versarad¢agg en une fois et en faisant tanguer la
patisserie tout en lui imprimant un mouvement data (un lissage a la spatule laisse toujoursildénes traces).




