
 

Recette de Michel le 29 Octobre 2022- - 

12/14 personnes  

Se compose  d’un biscuit et deux 

crèmes  

300 g de LAIT 
5 Œufs 
330 g de sucre en poudre 
90 g. de farine tamisée 
130 g de chocolat noir 
130 g. de chocolat au lait  
5 feuilles de gélatine 
460 g de crème fleurette 
180 g. de framboises  
5 feuilles de gélatine 
Quelques amandes hachées  
Un peu de cacao en poudre  
 
REALISATION des CREMES  
 

Faire bouillir le lait  
Tremper les feuilles de gélatine dans l’eau froide 
Blanchir 2 jaunes d’œufs avec 80 g. de sucre  
Verser le lait chaud A cuire (à la nappe) et ajouter la gélatine égouttée  
Monter les 460 g. de crème  
Puis séparément mélanger les chocolats - laisser refroidir  
 
BISCUIT  
Monter les 5 Blancs en neige  
Dans lesquels ajouter progressivement  90 g. de sucre  
Afin de le faire fondre puis ajouter délicatement 3 jaunes  



Et 90 g. de farine tamisée  
ETALER le biscuit sur une plaque garnie de papier sulfurisé  
Sur environ la moitié garnir avec les amandes hachées et cacao  
CUIRE à 180° environ 15/20 minutes  
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Mélanger les 180 g. de framboises avec  
     160 g. de sucre  
Faire bouillir 3 à 4 minutes  
Laisser refroidir   
 
REALISATION  
 
CERCLE de 22 cm  
 
Couper des bandes dans la partie garnie d amandes grillées  
D’environ les 3/4 de la hauteur du cercle  
Tamiser le pourtour  intérieur du carcle  
Découper un cercle de la dimension du fond du cercle  
En garnir le moule – imbiber (si besoin) d’une couche de 
confiture de framboises  
Verser de la crème au chocolat noir  
Superposer un e deuxième découpe de biscuit  
Verser de la crème au chocolat au lait  
Laisser refroidir  
 
Etaler  du chocolat fondu à 30° sur une plaque  
Laisser refroidir et découper les décors  
 
Sur le biscuit démoulé répartir des amandes  
Et l es découpes de chocolat  
 


