Pour la mousse au chocolat

6 ceufs

200 g de chocolat noir (hocolat
dégustation a 86% de cacao)

25 g de beurre (facultatif)

Une grosse cuillere de creme
fraiche épaisse

1 cuillerée a soupe de copeaux de
truffe

1 cuillere a café de cafe

Pour la Créme Mascarpone

250 g de Mascarpone
1 cuillere a café de copeaux de
truffe

Pour la tuile aux noisettes

150 g de noisettes pilées
2509 de sucre

60g de farine

1dl de jus d’'orange

125 g de beurre fondu
Zestes d’orange

accompagnée d’'une tuile noisette

R Poipanadfion

Pour la mousse au chocolat

(Temps total . 15 min)

1. Faire fondre le chocolat et le beurre, au bain marie a
feu doux. Ajouter une c a café de café pour sublimer le
gout du chocolat

2. Ajouter les jaunes d’'ceufs, bien mélanger. Battre les
blancs d’ceufs en neige ferme. Les incorporer au chocolat.
3. Couvrir et mettre au frais (c’est mieux de la faire la
veille).

Pour la Creme Mascarpone

(Temps total . 10 min)
1. Cuire a feu doux la creme Mascarpone jusgu’a premiere
ebullition, chinoiser, laisser tiédir.
2. Incorporer les copeaux de truffe, réserver.

Pour la Tuile aux noisettes

1. Mélanger I'ensemble des ingrédients et réserver au
frais 3 heures.

2. Préchauffer le four 180° (th.6)

2. Déposer sur une plague de papier cuisson une noix de
pate, étaler tres finement en laissant un espace suffisant
entre chaque tuile.

3. Mettre au four, dés coloration, sortir du four et déposer
chaque tuile sur un support cylindrigue de votre choix
(rouleau a patisserie). A réaliser la veille
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