Bavarois choco-poire
sur biscuit spéculoos

L

Andréa Wosniack

Durée totale :4h15 mn Préparation : 1h30  Cuisson: 15 minutes Repos : 2h30
ingrédients
Biscuit au Mousse au Mousse de poires Gelée de poires
spéculoos chocolat
* 23 spéculoos » 2009 chocolat ) ?rgT(c::L((jae(fi (r;(;r; * 20_09 de
(2009) noir poires en
. 60g de beurre » 300g de poires boite mixees
* 100g de beurre en boite en puree
fondu e 2jaunes d’ceuf
. 3|58%ge sucre glace glace
g * 4 feuilles de . 2 feuilles d
e 25clL creme gélatine ,eu_' es de
fleurette gelatine.
Matériels
* Plat de service
» cercle de 20 cm de diamétre et 8 cm * Plaque a débarrasser
de haut » assiette de propreté
* saladier » casserole
» sac de congélation * spatule
* mixer * Maryse
* cuillere en bois * 2verres
« couteau d'office * bols
Technique

Biscuit spéculoos :

1. Placer les spéculoos das un sac de congélation et les
écraser en poudre.

2. Dans un saladier, les mélanger avec 100g de beurre
fondu.

3. Placer cette pate dans un cercle sans fond, poser sur
votre plat de service

4. Bien étaler et réserver au frais.




Technique

Mousse au chocolat :

Faire fondre le chocolat et le beurre ensemble au bain-
marie.

Battre les jaunes d’ceuf et le sucre jusqu'a blanchiment.
Mélanger les 2 préparations avec un fouet.
Ajouter délicatement la créme fraiche.

Couler la mousse sur le biscuit spéculoos et remettre
au frais pour 1 heure.

Mousse de poire :

Monter la créme en chantilly avec le sucre glace.
Chauffer 100g de purée de poires.

Faire fondre dans cette purée 4 feuilles de gélatine
préalablement ramollies dans de I'eau froide.

Bien mélanger avec le reste de purée.

Incorporer délicatement la chantilly a la préparation a la
poire.

Couler la creme tiéde sur la mousse au chocolat et faire
prendre au frais au moins une heure.

Gelée de poire :

l.

A

faire ramollir 2 feuilles de gélatine dans I'eau froide.
Chauffer 100g de purée de poire.

Faire fondre la gélatine.

Incorporer le reste de purée de poire.

Ajouter le sucre glace.

Laisser refroidir a température ambiante.

Couler |la gelée sur la mousse de poire.

Tailler des tranches de poire et décorer le gateau.




