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Recette crége par
Directeur Culinaire Francois Desroches
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ingrédients

Crémeux choco/café

100ml de lait

25ml de café espreso de Café Mystigque
125ml de créeme 35%

30 ml sucre

4 jaunes d’'ceufs

150¢g chocolat

Mousse de yogourt

2 feuilles de gélatine

I160ml creme 35% a fouetter
60ml sucre

250ml yogourt méditerranéen

Biscuits au grué de cacao
250 ml de farine

2.5 ml de hicarhonate de soude
2,5 ml de fleur de sel

125 ml de beurre

125 ml de cassonade

62.5 ml de sucre

| ceuf

5 ml de vanille

30ml de grué de cacao
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2. Dans un bol, blanchir les jaunes et le sucre et verser le lait chaud sur les jaunes. Bien mélanger.
d.  Remettrele liguide dans|a casserole et chauffer a feu doux enbrassant constamment jusqua ce qu'elle nappe e dos

Crémeux de chocolat/café, biscuit aux
éclats de cacao et mousse au yogourt

meéthode

Dans une casserole, porter & ébullition [e lait, [e café et a créme,

d'une cuillére. Verser sur le chocolat, attendre une minute et mélanger.

Verser dans des moules en silicone et laisser réfrigérer Ih avant de déposer au congélateur pour une nut.
Préchauffer le four a 350f

Pour réaliser les biscuits, mélanger la farine, le bicarbonate et le sel dans un bol, Réserver.

A laide d'un batteur sur socle, crémer le beurre, le sucre et |a cassonade.

Ajouter ensuite les eufs et Ia vanille. Bienmélanger et ajouter finalement le grué de cacao.

Former 4 rondelles et déposer sur une plague a pétisserie couverte dun papier parchemin et cuire environ 8 minutes
0U jusqu'a ce que e contour des biscuits solent dorés

Pour réaliser |a mousse au yogourt, chauffer la créme et le sucre dans une casserole.

Déposer les fevilles de gélatine dans un bol d'eau glacée pendant 3-4min afin de les réhydrater.

Ajouter la feuille de gélatine réhydratée au lait chaud.

Ajouter le yogourt et refroidir sur glace. Réfrigérer jusgu'au montage.

Fouetter vigoureusement jusqu’a lobtention d'une créme fousttée.

Déposer un crémeux dans une assiette et e laisser tempérer environ 30 minutes avant de le servir
Concasser un biscuit sur le crémeux et ajouter une cuillére de mousse de yogourt.
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