
ENTREMET FRAMBOISE – CHOCOLAT 

 
Composé d’un biscuit d’une crème chocolat et d’une crème framboise  

BISCUIT  

60 g d’amandes en poudre  

60 g de sucre glace  

30 g de farine  

60 g de lait  

130 g de blanc d’œuf (4 œufs) 

40 g de sucre  

50 g d’alcool (au choix) 

 

Mélanger la poudre d’amandes, le sucre glace, la farine, le lait  

Monter les blancs d’œuf en neige ajouter le sucre  

Mélanger les en 2 ou 3 fois pour obtenir une pâte assez molle 

Étaler sur papier sulfurisé en un cercle un peu plus grand que le moule prévu  

Cuire à 180° environ 15/20 mn. 

 

Pour les deux crèmes suivantes préparer  
4 feuilles de gélatine ramollies dans l’eau froide  
450 g de crème fouettée  

CRÈME CHOCOLAT  

100 g de chocolat  

250 g de crème fouettée  

2 feuilles de gélatine  

 

Faire fondre le chocolat au bain-marie  

Ajouter la gélatine ramollie essorée  

Chauffer le tout à 40/45 ° environ  

Ajouter la crème fouettée en 2 – voir 3 fois  

Étaler sur le biscuit préalablement imbibé d’alcool  

Déposer dans le moule – ou le cercle  

Conserver au froid  

CRÈME FRAMBOISE 

200 g de framboises  

120 g de sucre  

200 g de crème fouettée  

2 feuilles de gélatine  

 

Cuire les framboises avec le sucre – à faire bouillir 2/3 min ; 

Hors du feu – ajouter la gélatine essorée 

Laisser refroidir en gelée 

Mélanger la crème en 2 / 3 fois  

Étaler cette crème framboise sur le biscuit garni de crème chocolat 

Conserver à nouveau au froid 

Reprendre le gâteau-(sur son papier sulfurisé) 

Récupérer le biscuit débordant du cercle – à recuire pour garniture 



MONTAGE  

Sur le biscuit – taillé à la dimension du cercle  

Étaler la crème chocolat (ou la crème framboise) 

En longeant bien les bords intérieurs du cercle pour obtenir un gâteau bien droit au démoulage  

Même opération pour la deuxième crème  

Toujours conservé un peu au froid  

 

Écraser les chutes de biscuit recuit  

 

Sortir le gâteau garni du cercle  

Répartir sur le gâteau – avec un peu de sucre glace  


