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Recette calculée pour 20 pieces

PATE SABLEE AMANDE
120 g Beurre
2g Sel fin
80 g Sucre glace
30 g Poudre d’amande
50 g CEufs entiers
240 g Farine T55 (60 g + 180 g)

NAMELAKA JIVARA 40%
100 g Lait entier
5g Glucose
3 g Gélatine feuille
160 g Chocolat JIVARA 40%
200 g Créme liquide 35%

MOUSSE ALLEGEE
INSPIRATION PASSION
500 g Pulpe de passion
12 g Gélatine feuille
590 g Créme liquide 35%
375g INSPIRATION PASSION

GLACAGE ESQUIMAUX
INSPIRATION PASSION

500 g INSPIRATION PASSION
50 g Huile de pépins de raisin

COCOCUJA
Une recette originale de I'fo//ey %ﬁﬂ%&ﬂmm

PATE SABLEE AMANDE

Procéder a un premier mélange avec le beurre tempéré, le
sel fin, le sucre glace, la poudre d’amande, I'ceuf et 60 g de
farine.

Des que le mélange est homogeéne, ajouter les 180 g de
farine restants, ceci de facon trés bréve.

Etaler entre 2 feuilles de plastique la pate sablée sur 2,5 mm
d’épaisseur et réserver au congélateur.

A l'aide d'un emporte-pidce de 45 cm de diamétre,
détailler des disques et cuire au four a 155/160°C, environ
15 minutes.

NAMELAKA JIVARA 40%

Chauffer le lait avec le glucose, puis ajouter la gélatine
préalablement réhydratée.

Verser progressivement sur le chocolat JIVARA 40%
préalablement fondu pour obtenir une texture élastique et
brillante signe d’une émulsion bien démarrée.

Mixer pour parfaire celle-ci et ajouter la créme froide tout
en continuant de mixer.

Couler dans des petits moules demi-sphere en silicone de
2,5 cm de diameétre et congeler.

MOUSSE ALLEGEE INSPIRATION PASSION

Chauffer la pulpe de passion a 80°C et ajouter la gélatine
préalablement réhydratée.

Verser progressivement sur la couverture de fruit fondu,
pour obtenir une texture élastique et brillante signe d'une
émulsion bien démarrée. Mixer des que possible pour
parfaire I'émulsion.

Lorsque le mélange est & 35/40°C, faire le mélange avec la
créme montée mousseuse. Couler tout de suite dans les
moules préparés avec le namelaka JIVARA 40% et
congeler.

GLAGCAGE ESQUIMAUX INSPIRATION PASSION
Fondre la couverture de fruit a 40°C et ajouter I'huile de
pépins de raisin. Utiliser a environ 35°C.

MONTAGE

-Dans les moules silicones SILIKOMART cylindre Multiflex 40, déposer une demi-sphere de namelaka
JIVARA 40%. Couler par-dessus la mousse allégée INSPIRATION PASSION jusqu’en haut. Placer
au congélateur.

-Une fois congelé et démoulé, planter sur le dessus au milieu le petit gateau et enrober les cétés avec
le glagage esquimaux, en recouvrant de suite de noix de coco répée, puis déposer sur un disque de
pate sablée amande. Décorer sur le dessus avec du fruit de la passion frais. Réserver 3H au
réfrigérateur avant dégustation.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.
Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com
VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - France o@u www.valrhona.com



