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"ENTREMET L'ILE DE LA TENTATION "

COMPOSITION :
Feuilletine praliné :

50g masse pralinée amande ferme  Chauffer et mélanger le tout au bain-marie
10g pite de noisette puis laminer entre deux silipat 2 2.5mm.
30¢g beurre de cacao Laisser durcir au réfrigérateur et emporter

Biscuit Chocolat :

a la taille désirée

60 g ceufs entiers Travailler la masse amandes avec une
S0g jaune d'ceuf partie d'ceuf en veillant 2 ne pas former de
60g sucre grumeau, ajouter le reste des ceufs ainsi

120 g masse amandes que le sucre et blanchir légérement.

100 g beurre entier pasteurisé Incorporer le beurre et la couverture

190 ¢ couverture vanille valhrona fondue ensemble.

Cuisson : 180° 10min tirage ouvert

Pate a bombe au rhum Saint-James :

100 g miel pocher les jaunes et le miel et battre

120 g jaune d'ceuf pasteurisé jusqu'a refroidissement.

150 g raisins sultans macérés 24h Caraméliser les pistaches et le sucre, et

au rhum Saint-James broyer grossiérement avant de tamiser

25¢g rhum Saint-James pour ne garder que les grosses brisures.

150 g pistaches iraniennes Ajouter aux ceufs les pistaches, les raisins
9%¢g sucre égouttés et le rhum.

300 g créme entiére 35% Enfin incorporer la créme battue.

Mousse au coco :

160 g lait de coco Cuire le lait de coco et ajouter la
125 g couverture blanche couverture ripée comme une ganache.
3g gélatine Dissoudre la gélatine avec la liqueur de
13g batida de coco coco et ajouter.
185 g créme entiére 35% Enfin incorporer la créme battue.

Glagage chocolat :

100 g decorgel chocolat Dissoudre Ia gélatine dans le sirop et
15¢g sirop 30°B incorporer au décorgel, réchauffer
2g gélatine légérement avant utilisation.






