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Verrines chocolat, framboise
et érable

ingrédients

Ganache au chocolat

1 boite de 300 ml de lait condensé sucré
1 boite de 354 ml de lait évaporé

500 ml (2 t) de chocolat, grossiérement
haché

Confiture de framboises

500 ml (2 t) de framboises

60 ml (Yat) d’eau

30 ml (2 c. a soupe) de sirop d’érable

Gateau a l’érable

500 ml (2 t) de farine non blanchie
10 ml (2 c. a thé) de poudre a pate
1,25 ml (Va c. a thé) de sel

430 ml (134 t) de sirop d’érable
250 ml (1 t) de lait

125 ml (Y2 t) d’huile de canola

5 ml (1 c. a thé) d’extrait de vanille

Amandes caramélisées au
sirop d’érable

250 ml (1 t) d’amandes

60 ml (Ya de t) de sirop d’érable
2,5 ml (2 c. a thé) de cannelle

méthode

Ganache au chocolat

1-Faire chauffer le lait condensé sucré dans une casserole a feu
moyen avec le lait évaporé.

2-Lorsque c’est chaud, verser sur le chocolat et mélanger jusqu’a
homogénéité.

3-Laisser au réfrigérateur jusqu’a l'obtention d’une belle consistance.

Confiture de framboises

1-Mettre tous les ingrédients dans une casserole et laisser I'eau
s'évaporer pour une texture de confiture.

2-Laisser refroidir.

3-Gateau a l'érable

4-Préchauffer le four a 350°F.

5-Mélanger tous les ingrédients secs ensemble. Ajouter les
ingrédients liquides et bien mélanger.

6-Verser le mélange sur une plaque a patisserie parcheminée et
enfourner pendant 20 minutes.

7-Amandes caramélisées

8-Faire torréfier les amandes avec le sirop d’érable a feu moyen-vif
en brassant constamment jusqu’a ce que le sirop cristallise.

9-Ajouter la cannelle et mélanger.

10-Hacher grossiérement et laisser refroidir.

Montage

1-Couper le gateau a I'érable et disposer dans le fond des verrines.

2-Ajouter la ganache au chocolat et la confiture de framboises.

3-Disposer un peu d’amandes caramélisées et ajouter quelques
framboises pour décorer.

4-Laisser au réfrigérateur avant de déguster!
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