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Entremets Crémeux et croustillant au praliné sur financier au chocolat

Recette de Momo du Meilleur Pâtissier
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—Ta cuisine de mamie caillou




Il vous faut :
Un cercle à pâtisserie ou un moule à charnière de 20cm de diamètre
Pour le financier au chocolat…
260g de beurre doux
250g de sucre glace
20g de cacao non sucré
125g de poudre d’amandes
85g de farine
1 pincée de sel
200g de blancs d’œufs
Faire fondre le beurre doucement jusqu’à obtenir un beurre noisette. Le beurre chante dans la casserole, ne toucher à rien jusqu’à ce qu’il ne chante plus. La couleur noisette obtenu, filtrer le beurre et le laisser refroidir jusqu’à 40°.
Mélanger tous les ingrédients secs. Ajouter les blancs d’œufs tempérés, mélanger gentiment. Incorporer le beurre noisette et bien mélanger.
Préchauffer le four à 165° C.
Verser la pâte dans le moule à charnière graissé et garni de papier sulfurisé dans le fonds. Faire cuire environ 30 minutes.
Attention, le financier doit rester souple, quelques minutes de trop lui seraient fatal.
Pour le Praliné noisette…
360g de noisettes émondées et torréfiées
240g de sucre en poudre
1 pincée de fleur de sel
Faire le caramel à sec en versant le sucre progressivement (50g par 50g) dans une casserole inox préchauffée. Il est inutile de remuer. Lorsque le caramel a la couleur désirée, le verser sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé et le laisser refroidir. 
Attention là aussi à la cuisson du caramel, au moindre "coup de feu" il devient amer.  
Dans le bol du robot verser les noisettes et le caramel cassé en morceaux.  Mixer jusqu'à obtenir une pâte, ajouter une pincée de fleur de sel.
Débarrasser.
Pour le croustillant praliné…
90g de crêpes dentelles (type Gavottes)
150g de praliné noisette
45g de chocolat au lait
Faire fondre le chocolat, incorporer le praliné et les crêpes émiettées.
Verser le croustillant sur le financier. Mettre au congélateur.
Pour le Crémeux praliné…
50g de lait entier
175g de crème fleurette très froide
350g de praliné noisette
3g de gélatine (en feuille ou en poudre)
Réhydrater les feuilles de gélatine dans un grand bol d’eau froide ou, si la gélatine est en poudre, la réhydrater dans 18g d’eau froide. Faire chauffer le lait. Verser le lait chaud sur le praliné en incorporant la gélatine. Mélanger au fouet.  Incorporer ensuite la crème fraiche bien froide. Mixer bien finement au mixeur plongeant. Couler sur le gâteau et remettre en congélation 4h minimum.
Pour la décoration…
Cacao en poudre et éventuellement grué de cacao.
Faire chauffer le grué de cacao pour qu’il redevienne noir et brillant.
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