Entremet Royal Chocolat

Pour un entremet de 8 personnes :
Pour la dacquoise amandes : 
15 g de farine

50 g de poudre d'amandes

60 g de sucre glace

85 g de blanc d'oeuf

30 g de sucre semoule

Monter les blancs en neige ferme et incorporer le sucre semoule pour serrer à la fin. Ajouter ensuite les poudres tamisées et mélanger délicatement à la maryse. Dresser un cercle à la poche sur une plaque habillée de papier sulfurisé sur 1/2 cm environ et cuire 8 à 10 min à 180 C°. 

Pour le croustillant praliné :
20 g de chocolat au lait

100 g de pâte de praliné

40 g de crêpes dentelles écrasées

Faire fondre au bain marie le chocolat et le praliné. Ajouter les crêpes dentelles et mélanger. Étaler en couche fine sur la dacquoise refroidie. Placer au frais pour faire prendre.

Pour la mousse chocolat :
200 g de lait

400 g de crème fleurette entière

200 g de chocolat noir

4 g de gélatine

Mettre le lait à chauffer dans une casserole. Y dissoudre la gélatine puis verser sur le chocolat haché. Attendre 5 min puis fouetter doucement pour incorporer le chocolat. Monter la crème fleurette en chantilly et incorporer délicatement le mélange bien tiédi de chocolat. 

Habiller l'intérieur du cercle à entremet d'un ruban de rhodoïd. Placer le cercle de biscuit et de croustillant au fond. Couler la mousse par dessus et placer au frais pour 6 heures minimum.

Décorer selon votre envie !

