leart cake aux 3 chocolats

Ingredients
Biscuit cuillere

lOOg de farine
’ ) F oeufs

. ‘ZOOg de sucre
- - Ganache chocolat noir
r : .809 de créme liquide entiére
% .Og de chocolat noir

Ganache au chocolat lait
1609 de creme liquide entiére
80g de chocolat au lait
Ganache de chocolat blanc

1509 de creme liquide entiére
100g de chocolat blanc

Sirop d'imbibage
120g de sucre
120g d'eau

.
Biscuit cuillére

Préchauffer le four a 170°C

Séparer les blancs des jaunes et monter les blancs en neiges en incorporant le sucre en 2 fois (a2 mi-chemin et a la fin), mélanger ensuite
les jaunes aux blancs bien fermes et pour finir incorporer la farine a la maryse.

Etaler la pate sur 2 plaques a génoise.
Mettre au four environ 10 minutes
Laisser refroidir puis découper les 2 coeurs a l'aide des gabarits

Imbiber avec le sirop a l'aide d'un pinceau

Ganache montée au chocolat

Couper votre chocolat en morceaux et verser la créeme liquide chaude en 3 fois, mélanger jusqu'a obtenir une préparation homogéne,
laisser au réfrigérateur une nuit.

Faire les 3 préparations de la m&ecirc;me fa&ccedil;on.
Le lendemain monter les créemes au batteur ou autre, de fa&ccedil;on bien ferme.
Mettre dans une poche a douille et garnir les coeurs.

Décorer comme il vous pla&icirc;t

Sirop d'imbibage

Faire chauffer tous les ingrédients ensemble

Aller jusqu'a ébullition, puis laisser 2 minutes a feu doux
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Heart cake aux 3 chocolats
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