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Chateauneuf-du-Pape

Mousse légére au chocolat Caraibe et crémeux au poivre Selim

La veille, réaliser la mousse au chocolat:
chauffer 125 g de créme et le glucose,
verser sur le chocolat, mélanger. Monter
en chantilly 250 g de créme et Fincorpeorer
au mélanga. Filmer et réserver une nuit
au frais,

Crémeunx: chauffer le lait ot y faire infuser
le poivre 10 min. Filtrer et chauffer, Faire
tremper la tine dans de Peau frosde

v, faire blanchir les jaunes

Dans un sal

&t e sucre, ajouter la Maizena, versar le
lait chawd et ut dans la cas-
sercle. Cui nSistan Y

créme pétissiére. Presser la gé
l'incorporer, Verser dans un salacl
et laisser refroidir. Ajouter le baurre froid,
mixer, puis néserver au frais.

Ecraser les biscuits, mélanger avec le
beurre de cacac et la feuillantine
Compresser.

Montage: dans un emporte-
du sablé compressé et le
par-dessus le crém
frais quelgues haures. Monter en chant
la mousse au chocolat, la couler sur le
INGREDIENTS crémeo, remattre au frais. Démouler, ver- Dumaine de
POUR 4 PERS ser le glagage chocolat froid et, sur les BEAURENARD
bords, déposer du grué caramelisé. fhliimumuf-n‘n apt
Réserver sy frais. Servir avec de la glace
& la vanille &3 tuiles aux amandes.

pigce, verser

Mousse légive a t
125 g ot 250 g de créme liquide entidre
30 g de glucose

100 g de chocolat Caraibe

Crimeux poivre Selim

230 g de lait entier, 2 jaunes d'oufs

2 baies de poivre Selim

70 g de sucre semoule, 15 g de Maizena
3 feullles de gélatine

145 g de beurre
Firition LACCORD DE JONATHAN FERRANDO

300 g de biscuits type Traou Mad Domaine de Beaurenard, Chiteauneuf-du-Pape 2009, rouge

100 g de bewrre de cacao L'assemblage grenache, syrah, mourvédre et cinsault est idéal dans
50 g de feuilletine {pralin) sa construction grice a la singularité de chacun. Il en est de méme pour
200 g de glagage au chocolat ce dessert qui allie le fondant du chocolat Caraibe, le croguant de la tuile et
50 g de grué caramilisé Ia fraicheur de la créme glacée, sans oublier le caractére du poivre Selim.
4 quenelles de créme glacke su poivre Selim Chagque cépage comespond & I'une de ces textures.

Sauce chocolat
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