CHOC ‘' CHERRY ......
MON DESSERT 100% CHOCOLAT ET QUELQUES CERISES

Nombre de personnes : 4
Temps de préparation : 50mn
Temps de cuisson : 50mn

Ingrédients et quantités

Le financier au grué de cacao : 130g de sucre gl&@y de farine — 50g de poudre d’amandes — 4
blancs d'ceufs — 70g de beurre — 3 cuil. & soupggwiede cacao

Les rectangles de chocolat aux cerises : poudre-dd®g de chocolat noir en pistole — 20 cerises

La creme mascarpone chocolat noir : 25g de chonolafondu dans 20cl de creme liquide entiére —
10cl de creme liquide entiére - 100g de mascarpone

La sauce caramel chocolat vanille : 100 g de ssem@oule — 20g de beurre — 20cl de creme liquide —
1 pincée de fleur de sel au cacao Quai Sud — 25adcolat — 1 gousse de vanille

Dressage : Billes croustillantes chocolatées -nsités de menthe fraiche — cceurs d’or — grué de
cacao — 4 sigles chocolat

Progression
Le financier au grué de cacao : Préchauffez le &L80°C (th. 6). A I'aide d’un robot, mélangez le

sucre glace, la farine, la poudre d’amandes, gtué de cacao. Ajoutez les blancs d'ceufs. Mélangez
bien. Faites fondre le beurre dans une cassersdg’jii ce qu’il devienne noisette. Incorporez-lesdan
I'appareil a financier, mélangez encore jusqu’dtémtion d’'une pate lisse. Versez la pate dans un
moule en silicone rectangulaire. Faites cuire am i@ mn. Démoulez le financier, découpez 4
rectangles a I'aide d’un emporte-piece, et faiedsoidir les biscuits entre 2 plaques trés froides.

Les rectangles de chocolat aux cerises : Mettae whtocolat noir au point. Parsemez une feuille de
rhodoid incrustée a I'aide d’un pinceau de poudive ¥ersez le chocolat dessus, étalez, lissez.
Lorsqu’il commence a cristalliser, découpez 4 neglas avec le méme emporte-piéce qui a servi
précédemment. Posez 5 cerises les unes contreties aur chacun, en appuyant légérement, afin que
les cerises figent dans le chocolat. Laissez dlissta



La sauce chocolat carmel vanille : Dans une cakestaibe fondre le sucre a sec. Faites chauffer la
creme avec la gousse de vanille fendue et grattésque le caramel prend couleur, mélangez-le,
ajoutez le beurre coupé en morceaux, meélangez Ibieorporez la creme liquide vanillée chaude en
faisant attention aux projections, et ajoutezeéarflde sel au cacao. Versez la moitié du caraméé su
chocolat, lissez bien, puis remettez le tout darembkserole. Faites chauffer a feu doux, pour disso

les derniers cristaux.

La creme mascarpone chocolat noir : Dans le bebdat, mettez le chocolat fondu dans la creme, le
mascarpone, et le reste de créme liquide. Monterredune chantilly. Mettez dans une poche munie
d’une douille cannelée.

Dressage : A I'aide d'un pinceau, faites un traitslle sens de la longueur sur l'assiette. Parsdmez
grué de cacao. Posez un rectangle de biscuitdessus un rectangle de chocolat aux cerises. Qresse
sur le c6té des cerises la creme fouettée averatiEdise. Ajoutez les billes croustillantes, et ques
éclats de chocolat restant. Décorez le dessertumesommité de menthe, quelques petits cceurs d'or,
et un sigle chocolat. Servez accompagné d’un petitle sauce chocolat caramel vanille.

Le mot de Sandrine:

Un dessert réalisé tout spécialement pour le cascawr le chocolat pour le salon du blog culinaire
belge. Le theme du dessert a I'assiette étantdeatat, j'ai donc travaillé celui-ci sous différest

formes afin d’avoir plusieurs textures en bouclmeg@nservant sa saveur simplement, et en jouant sur
le design du dessert. Vous pouvez aussi mettretdirent les billes croustillantes dans la creme
mascarpone, mais attention a la grosseur de votidelpour le dressage ! Une assiette féminine,
100% chocolat, chic, gourmande et créative, a déges versant la sauce caramel chocolat tiede
dessus, afin d’apprécier les textures, parfumerepératures en bouche ..... et retrouvez-moi sur mon
blog http://latabledesandrine.com




