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TEMPS DE PREPARATION : 45 MIN.
TEMPSDE CUISSON: 12 MIN.
TEMPERATURE : 180°C





[image: image2.jpg]LES PLUS : Pour tout le monde, les fétes sont synonymes de cadeaux et de bon repas. Alors
pou finir en beaute, rien de mieux que de la légereté en bouche et pour nofre estomac, mis &
rude épreuve. Cetfte biche va enchanter tous vos invités, avec sa créme & la framboise qui
sublime le chocolat, dont le gott est relevé par une dacquoise & la noisette.

Une buche allégée en matiere grasse par [tilisation de 'agar agar.

La quantité de sucre est également limitée par 'ciout de [hermesetas.

Pour 1 buche de 10 -12 personnes

INGREDIENTS - l'oppareil au chocolat
Chocolat PMA'.SSA'.EIBE mm(s)r Creme. cace DA lﬂm(.)r
Creme entiere BB Ilm(j' A(o}urﬂ(ajﬁr ncaauﬂ(jr *Mﬁ
INGREDIENTS - l'appareil ala framboise
Frambodse congelées ﬂmgdr Creme. AU%&H nﬂm(n}r

Creme entiereIORA r A BecouB gr 4'55.‘9
Henmesetas ar J 4-(;7::{;5‘” J
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FINALISATION DE LA CREME AU CHOCOLAT

- MONTAGE 1





[image: image6.jpg]. -LACREMEA LA FRAMBOISE

Verser les framboises et I'hermesetas dans une casserole, faire chauffer une dizaine de
minutes.

Faire chauffer|a créme et I'agar agarjusqu‘a la premiére ébullition et Ia verser sur les
framboises. Remueret passerau mixeur plongeant.

R el TG0 Réservera température ambiante.

41.1277-MONTAGE 2

Comme pourla créme au chocolat, ajouterenviron 30gr de chantilly au mélange
framboise/créme et fouetterjusqu‘a totale absorption. Le but étant de refroidir la
préparation. Ajouterla creme restante, soit 80 gr, délicatement.

Verserla préparation dans le moulea buche sur la préparation au chocolat. Lisser
etmettre au frais.

.~ -PREPARATION DE LA DACQUOISE NOISETTE

Monterles blancs en neige aveca cassonade. Le mélange doit étre ferme.
Dans un récipient, mélangerles poudres : la noisette, la maizena, le sucre glace.
Incorporerles poudres aux blancs délicatement. Soulever|a préparation a Iaide
d’une maryse afin de ne pas casser les blancs.





[image: image7.jpg]. -CUISSON DE LA DACQUOISE

Verserla préparation dans une poche a douille et faire un rectangle légérement
plus grand que la taille du moulea bache. La préparation restante peut servira
faire des petits biscuits.

" 180°Cpendant 12 minutes.

11,142 FINALISATION

Découperla dacquoise aux dimensions du moulea biche et la déposer dedans, appuyer [égérement pour [a faire
- Réserverau frais.

Pourle démoulage, Poserune assiette surle moule a biiche et le retourner. Oter le papier cuisson.

Pourla décoration, j'ai utiliser des feuilles transfert sur laquelle 'ai fais fondre du chocolat. Une fois refroidi, il est

facile de découper des formes de toutes sortes.





[image: image8.jpg]Les équivalences : vous voulez remplacer certains ingrédients

HERMESETAS / SUCRALOSE

- SUCRE BLANC : x10 (exemple : 5gr d’hermesetas /sucralose = 50gr de sucre blanc)

- SIROP D'AGAVE : x7 (exemple : 5gr d'hermesetas / sucralose = 35gr de sirop d’agave)
- MIEL : X7 (exemple : 5gr d’hermesetas / sucralose = 35gr de miel)

Farine T80

Vous pouvez prendre de la farine blanche T45. La farine T80 est semi compléte, elle permet au gateau d’avoir un indice glycémique plus bas et par
conséquent d'étre assimilée par organisme plus lentement. De plus elle contient des fibres non présentes dans la farine blanche.

La farine compléte va rendre le gateau trop lourd et la pate péteuse. Mais, vous pouvez parfaitement faire un mélange des 2, moitié blanche, moitié
compléte. Clest ce que je fais quand je n'ai pas de farine T80.

Pour rappel : 1gr = Iml dans les recettes de La ligne gourmande.




A défaut de moule à bûche, avons utilisé un moule à cake. Y placer du film cellophane au préalable. La recette ci-dessus a été modifiée comme suit :

Doublement des quantités de l’appareil à dacquoise pour faire plusieurs couches de biscuit.

Pour les appareils à chocolat et framboise, avons augmenté quantité de crème à 30% au lieu de 220 gr de crème, avons mis 280 gr. Et pour les framboises (ou fruits rouges) 300 gr au lieu de 200 gr.

Pour la déco du dessus, Vahiné fait de la pâte à sucre qu’il suffit d’étaler et de poser sur son gâteau. Ensuite un gabarit en papier avec un motif quelconque avant saupoudrage de cacao permet de finaliser la déco. Ci-dessous le résultat en image.

Astuces : le moule à cake étant plus large en haut qu’au fond, poser le moule sur une feuille de papier sulfurisé et dessiner son contour. Un peu plus loin, retourner le moule et dessiner à nouveau le contour plus large. Retourner la feuille de cuisson et vous avez un gabarit pour votre dacquois (biscuit). La poudre de noisettes peut être remplacée par de la poudre d’amande.

Voici notre résultat :
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Avons opté pour une couche de biscuit supplémentaire intermédiaire entre le chocolat et la fruit rouge mais ce n’est pas obligatoire.

