Fiche

Durée totale : 2 heures

technique

TOPCHEF

Cubes framboise

temps de préparation :

1h30 temps de cuisson : 16 minutes

Ingrédients et quantités

75 g de farine

...75 gde

Farine sucre chocolats blanc et noir
beurre huile

Matériels

Moule en silicone

6
CUlllEres. . .ooovieeiieceeee e

3 poche a
douilles. ....coeerieieieieieieeeeee

1 spatule
Papier cuisson

Vocabulaire, budget & petites histoires
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temps de repos :

Remarques




Technique

1/ Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre avec le beurre a feu doux ou
au micro-onde.

2/ Mettre la farine et la confiture dans un petit moule et mettre au congélateur.

3/ Versez la maizena, farine, sucre et les ceufs dans un saladier et mélangez, jusqu'a
ce que la pate soit bien homogene.

4/Incorporez le mélange de chocolat / beurre fondu avec la pate.
5/Préchauftez le four th6/7-200c.
6/ Démoulez la confiture des moules.

7/ Remplissez les moules a mi-hauteur avec une poche a douille, placer la confiture
de framboise au milieu des gateaux et recouvrez de pate toujours avec une poche a
douille.

8/ Enfournez pendant 15 minutes et regardez réguliérement les gateaux.

9/ Faites fondre des framboises avec du sucre et un peu d’eau pour le coulis.
Incorporez légérement d’agar-agar.

10/ P lacez le coulis dans les assiettes et les mettre au réfrigérateur.

11/ Faites fondre du chocolat blanc et noir. Avec ce mélange, faites des formes sur
un papier cuisson et placez le tout au réfrigérateur.

12/ Avec le reste de chocolat noir, rajoutez de la praline puis ajoutez-y un peu
d’huile pour donner de la brillance.

13/Sortez les gateaux du four et trempez le bout des gateaux dans le chocolat noir
praliné. Sortez les assiettes du réfrigérateur et placez les gateaux sur le coulis de
framboise.

13/Sortez les formes (chocolat noir et blanc) et placez-les sur les gateaux.
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