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           Entremets trois chocolats

Il vous faut, pour 8/10 personnes :
1 moule à fond amovible ou d’un cercle à pâtisserie réglable de 18 ou 20 cm.

Pour le biscuit...         
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40g de sucre
2 petits œufs (100g)
25g de miel d’acacia                                                                                            25g de poudre d'amandes                                                                                               40g de crème liquide entière                                                                                             40g de farine                                                                                                                         2g de levure chimique                                                                                                      5g de cacao                                                                                                         25g de beurre                                                                                                                     15g de chocolat Noir
Pour la mousse chocolat noir :
70g de chocolat Noir 61%" de Valrhona 

50g de lait entier (ou demi-écrémé)

100g de crème fleurette ou crème liquide entière

1g de gélatine en poudre

Pour la mousse au lait :
80g de Valrhona Jivara

50g de lait entier (ou demi-écrémé)

100g de crème fleurette

1,5g de gélatine en poudre

Pour la mousse ivoire :
100g de couverture ivoire Valrhona

50g de lait entier (ou demi-écrémé)

100g de crème fleurette

1,5g de gélatine en feuille ou en poudre

Préparer le biscuit...
Préchauffez le four à 160° chaleur tournante.
Commencez par faire fondre 25g de beurre, et réservez.                              Faire fondre 15g de chocolat dans le four à micro-ondes pendant 2mn à 400W. Mélanger avec une maryse pour obtenir un mélange lisse et brillant, puis réserver.                                                                 Tamiser ensemble 40g de farine, 25g de poudre d'amandes, 5g de cacao et 2g de levure.                                                                    Dans un autre récipient, mélanger sans trop insister 2 petits œufs, 25g de miel et 40g de sucre en poudre.
Ajouter le mélange au cacao, mélanger sans insister non plus.
Verser 40g de crème fraîche, mélanger. Ajouter le beurre fondu puis le chocolat fondu.
Verser la pâte dans le moule (ou dans le cercle beurré), enfourner pour 15mn. Eviter trop de cuisson, au risque d’obtenir un biscuit trop sec. 

A la sortie du four, déposer une grille sur le biscuit et le retourner. Oter le moule et laisser bien refroidir le biscuit sur la grille.

Quand le biscuit est parfaitement refroidi, le chemiser avec du rhodoïd d'au moins 6cm de large ou avec une bande découpée dans du papier sulfurisé.
Disposer le cercle et serrer très fort. Il ne doit y avoir aucun espace entre le cercle et le biscuit.
Préparer les mousses...
Commencer par la mousse au chocolat noir, puis celle au lait, et enfin l'ivoire. 

Peser la gélatine et ajouter 5 fois son poids en eau minérale très et mélanger. 

Faire fondre le chocolat dans le four à  micro-ondes, pendant 4mn à 400W pour le chocolat noir, et 3mn à 400W pour les autres chocolats.

Remuer vigoureusement à la maryse, le chocolat devient fluide.
Dans une toute petite casserole faire chauffer le lait. Le porter à ébullition, et retirer la casserole du feu. Ajouter alors, hors du feu, la gélatine et bien Mélanger.
Verser le lait petit à petit sur le chocolat fondu, en émulsionnant bien à la maryse. Il faut verser tout doucement pour avoir une belle émulsion, comme pour une mayonnaise !
Monter à présent la crème fouettée et l’ajouter au mélange précédent qui doit être à 35°/40°. 

Verser le chocolat dans la crème fouettée (et non l'inverse), et mélanger délicatement à la maryse.
Couler la mousse au chocolat noir sur le biscuit et la laisser au moins 30mn au congélateur.
Réaliser ensuite la mousse au chocolat au lait, la couler dans le cercle, et remettre l'entremets pendant au moins 30mn au congélateur. 

Préparer enfin la mousse ivoire, la couler dans le cercle et la laisser également figer au congélateur, pendant au moins deux heures, car elle doit être congelée pour que le glaçage miroir fige tout de suite à son contact. 

Préparer le glaçage miroir...
Il vous faut :

15g de cacao en poudre

35g de sucre en poudre

30g d’eau

25g de crème liquide entière

2g de gélatine en poudre

1 pointe de couteau de colorant rouge, important pour renforcer la couleur du chocolat noir 
Laisser gonfler la gélatine en poudre dans 5 fois son poids en eau bien froide. 

Dans une casserole, mélanger l'eau, le sucre, le cacao tamisé et la crème liquide. Porter le tout à ébullition sur feu doux, sans remuer pour éviter les bulles d'air. Lorsque le mélange arrive à ébullition, retirer la casserole du feu et ajouter la gélatine ainsi que le colorant car le rouge fait ressortir la couleur du chocolat noir.
Mélanger sans incorporer d'air et filtrer le mélange. Un glaçage miroir s'utilise à 30° et ceci est très important. Il faut environ une heure à température ambiante pour que le glaçage redescende à cette température précise.
Vérifier que la mousse ivoire soit bien prise afin de couler le glaçage dessus. Verser le glaçage sur toute la surface de la mousse. 
Il est possible de glacer le gâteau à l’avance et le conserver au congélateur
Mettre cet entremets dans le réfrigérateur 6h avant la dégustation.
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