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	LES ATELIERS D’ERIK
Parfait Guajana, tuile caramel chocolat, chantilly chocolat



Biscuit cacao concassé

· 50 gr de beurre pommade
· 35 gr de sucre
· 1 œuf
· ¼ de gousse de vanille
· 75 gr de farine
· 5 gr de cacao
· 15 gr de cassonade
· 70 gr de gavotte
· 55 gr de couverture noire
· 20 gr de beurre fondu
Mélanger le beurre, sucre, œuf et vanille. Incorporer la farine et le cacao. Etaler la pâte sur environ 5mm d’épaisseur. Réserver au congélateur pendant 5 à 10 minutes, puis cuire à 170°c pendant 20 minutes.

Prélever 125 gr du biscuit obtenu et le concasser, ajouter et mélanger à la cassonade, la gavotte écrasée. Faire fondre le chocolat et le beurre. Et ajouter le mélange précédent. Conserver au froid.

Tuile cassante au caramel et chocolat
· 55 gr de sucre

· 50 gr de glucose

· 30 gr de couverture noire à 70%

Faire caraméliser le sucre et le glucose, puis hors du feu ajouter le chocolat en morceaux. Etaler le mélange entre 2 feuilles de papier sulfurisé et laisser refroidir.

Mixer la plaque refroidie, et saupoudrer la plaque obtenue sur un papier sulfurisé et cuire quelques secondes à 170°c.
Parfait chocolat
· 1 jaune d’œuf

· 70 gr de sirop à 30

· 30 gr de couverture noire

· 100 gr de crème liquide entière

Au bain marie, fouetter le jaune d’œuf avec le sirop pour obtenir un sabayon, ajouter la couverture hachée.

Monter la crème en chantilly, puis incorporer au sabayon.

Disposer un peu de biscuit dans des moules en silicone puis couvrir de sabayon et placer au congélateur.

Enrobage chocolat

· 30 gr de couverture

· 75 gr de beurre de cacao

Faire fondre au bain marie, puis plonger rapidement les parfaits congelés et déposer sur une grille. Remettre au froid.

Chantilly chocolat
Base : 

· ½ feuille de gélatine
· 55 gr de sucre

· 25 gr de cacao

· 40 gr de crème

· 50 gr d’eau

Faire un sirop avec l’eau et le sucre. Ajouter le cacao, réduire 5 minutes à feu doux. Ajouter la crème et réduire de nouveau. Ajouter la gélatine essorée et réserver.

Ajouter 20 gr de base dans 200 gr de crème fouettée



