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Entremets Feuille
d’automne
Recettes Quantité Progression
Blancs d’ceuf 0.130 Meringue francaise
Sucre semoule 0.130 Monter les blancs, bien les mélanger avec le sucre semoule. Incorporer
Sucre glace 0.130 délicatement a 1’écumoire le sucre glace. Dresser a la poche douille N°10 les
trois disques de la taille des cercles. Cuire au four a sole a 150° pendant 1h30
ou a 130° four ventilé.
Chocolat mi amer 64 % 0.130 Mousse au chocolat
Beurre 0.075 Faire fondre le chocolat a 35° et le mélanger progressivement avec le beurre
Jaunes d’ceufs 0.030 pommade. Monter les blancs d’ceufs avec le sucre semoule au bain marie a
Blancs d’ceufs 0.090 70° environ (chaud au doigt) puis faire refroidir en fouettant au batteur. Une
Sucre semoule 0.030 fois monté, en verser un tiers dans le beurre et le chocolat. Mélanger
énergiquement, verser le reste des blancs et les jaunes. Mélanger
délicatement a la Maryse en évitant de faire retomber la masse.
Couverture noire 0.300 Copeaux
Couverture a 45° sur plaque a 50°
Puis refroidir
Et détailler la plaque a température ambiante
Codineige 0.010 Montage et finitions

Dans un cercle de 6cm de haut, Positionner un film rhodoid, poser au fond un
disque de meringue, garnir d’1 cm de mousse au chocolat, renouveler
I’opération 2fois, lisser la mousse au chocolat au raz du cercle. Mettre au
congélateur.

Décercler, et enlever le film. Glacer la totalité de I’entremet. Disposer sur le
dessus des copeaux plissés saupoudrer légerement de codineige




