Trianon ou ‘Rog,al chocolat

Pour 8 personnes (dans un cadre inox de 185 * TA5 cm):

Pour fe biscuit
+ Qoeufs
¢ 60 g de sucre en poudie
* 2.cs rases de farine
* 1/2 cc de levure chimique
¢ H0 g de poudrie de noisettes
* 30 g de beurre fondu

Pour le croustillant praline:
* 200 g de Pralinoise (marque Poulain)
*  Environ 100 g de gavottes (crépes dentelles) soit 9 petits paquets

Pour la mousse:
* 200 g de chocolat noir
+ 260 g de créme liquide entiere (au moins 30% de mat. gr)
+ 50 g de lait

Préchauffer le four a 180"

Commencer par le_biscuit: battre les ceufs avec le sucre jusqua ce que le
mélange blanchisse. Ajouter la farine, la levure, la poudre de noisettes puis le
beurre fondu. bien mélanger de fagon & obtenir une p&te homogene.
Placer le cadre sur une plaque a patisserie couverte de papier sulfurisé
légerement beurré. Yerser la pate dans le cadre et bien la répartir sur une
méme épaisseur. Enfourner et laisser cuire 10 min (voire 15 selon les fours).

Des la sortie du four, retirer délicatement le cadre (passer un couteau le long
des parois si nécessaire) et faire glisser le biscuit avec la feville de papier
sulfUrisé sur un torchon humide. Le biscuit se décolle ainsi plus facilement du
pPapier.

Javer le cadre nox et le placer sur le plat de service. Y déposer le biscuit
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(procéder avant quil ne refroidisse trop).

Preparer le croustillant praliné faire fondre la Pralinoise av micro-ondes ou
au bain-marie. Dans un bol, concasser les gavottes (entre les doigts cest plus
simple) puis les ajouter a al Pralinoise fondue. Bien mélanger et répartir sur le
biscuit.

Pour la mousse: Placer le bol du batteur avec la créme au réfrigératevr avec
le fouet (au moins 1th avant, ou 165-20 min si clest au congélateur).

faire tiedir le lait Taire fondrre le chocolat en morceaux au micro-ondes ou au
bain-marie. Y, ajouter le lait et bien lisser avec un fouet

Batire la créme en chantilly et la meélanger deélicatement, en plusieurs fois,
avec une spatule au chocolat tiedi Garmir le gdteau et bien lisser le dessus
puis strier la surface avec les dents dune fourchette.

Placer au réfrigerateur pendant plusieurs. Lideal est de le preparer (a veille
pour le lendemain. Saupoudirer de cacao amer en poudre au moment de
servir.
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