L’arlequin de Demarle à ma façon (12 personnes) 
pour la crème brûlée :   8 jaunes d'oeuf    420 g de crème liquide à 30% de matière grasse     80 g de sucre   1 gousse de vanille 

pour le biscuit au chocolat :    2 oeufs entiers (moyens)    2 jaunes d'oeuf    2 blancs d'oeuf   70 g de sucre (dont 1 sachet de sucre vanillé)   30 g de farine   25 g de cacao amer en poudre 

pour la mousse au chocolat :   50 g de sucre   20 ml d'eau   200 g de chocolat à 70% de cacao   25 cl de crème liquide à 30% de matière grasse très froide   1 oeuf entier   2 jaunes d'oeuf 

 Préparer la crème brûlée :   Préchauffer le four à 100°. 

Fouetter les 8 jaunes d'oeuf avec le sucre. Faire chauffer la crème avec la gousse de vanille grattée. Lorsque la crème bouillonne, retirer la gousse de vanille et verser la crème sur les jaunes sucrés tout en remuant.  Verser le liquide dans un moule adapté (plaque en silicone rectangulaire avec des bords) Faire cuire à 100° pendant 1 heure. 

Lorsque la crème est cuite (elle ne doit plus trembloter à la sortie du four) la laisser refroidir et la congeler en veillant à la laisser bien à plat. La filmer et laisser au congélateur pendant au moins une heure.  Lorsque la crème est congelée, la démouler très rapidement, la recouvrir de film alimentaire et la remettre au congélateur. Laver la plaque en silicone et la sécher. 

Préparer le biscuit :  Préchauffer le four à 180°.  Dans un saladier, fouetter les 2 oeufs avec les 2 jaunes d'oeuf et 70 g de sucre (dont le sucre vanillé) Le mélange doit doubler de volume et blanchir.  Ajouter ensuite la farine, le cacao en poudre. Mélanger. Puis ajouter délicatement les blancs d'oeuf montés en neige.  Verser cette préparation dans la plaque en silicone. 

Cuire 11 minutes au four à 180° (pendant ce temps mettre le saladier et les pâles du fouet au congélateur)  Sortir le biscuit du four. Poser un linge humide dessus et laisser refroidir le temps de préparer la mousse au chocolat. 

Préparer la mousse au chocolat : Faire fondre le chocolat au bain marie ou au micro onde sans ajouter ni eau ni beurre.  Verser le sucre dans une petite casserole avec 20 ml d'eau. Faire bouillir en sirop.  Fouetter les 2 jaunes d'oeuf avec l'oeuf entier. Verser ensuite le sirop de sucre bouillant sur les oeufs tout en continuant de fouetter. Ajouter ensuite le chocolat fondu mais tiède. Bien remuer. Le mélange devient épais. Sortir le saladier du congélateur et fouetter la crème froide. Lorsqu'elle est bien prise l'ajouter au chocolat en l'incorporant délicatement à l'aide d'une maryse.  La mousse est prête. 

Montage de l'entremet : 

Découper le biscuit au chocolat en deux.  Sur un plat de service placer un cadre à entremet, y déposer une couche de biscuit au chocolat. Poser dessus une plaque de crème brûlée (que l'on aura également coupée en deux) Répartir la moitié de la mousse au chocolat sur la crème brûlée. Lisser à l'aide d'une spatule coudée. Mettre ensuite une autre couche de biscuit au chocolat, une plaque de crème brûlée congelée. Répartir le restant de mousse au chocolat en la lissant. Filmer le gâteau et le laisser au frais pendant plusieurs heures. 

http://chocolatatouslesetages.fr/
