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TRIANON AUX FRAMBOISES

INGREDIENTS pour 8 trianons individuels (diamètre 7.5cm) :
Pour la dacquoise :
· 120 g de poudre d'amandes 
· 100 g + 100 g de sucre 
· 6 blancs d'oeufs 
· 40 g de farine
Croustillant praliné :
· 9 sachets de gavottes 

· 400g de pralinoise
Ganache montée chocolat :
· 90 g de sucre 
· 380 g de chocolat noir ( 55 % de cacao pour moi) 
· 1 oeuf entier + 5 jaunes 
· 50 cl de crème fraîche liquide
Pour la déco et l'intérieur des gâteaux :
· sachets de gavottes 

· cacao amer 
· 1carembole (facultatif) 

· 500 g de framboises﻿
Réalisation de la dacquoise :
tamiser ensemble 100 g de sucre avec la poudre d'amande et la farine. Monter les blancs en neige , quand ils commencent à être bien fermes , ajouter en pluie 100 g de sucre . Mélanger délicatement les blancs au mélange sucre+farine+amandes . Mettre une feuille de papier sulfurisée sur une plaque de cuisson puis verser la pâte et l'étaler pour qu'elle fasse environ 1 cm d'épaisseur. Elle ne va pas gonfler en cuisant. 
Mettre au four préalablement préchauffé à 200 °c et faire cuire environ 10 min (à voir selon votre four) . la pâte doit être légèrement dorée et rester molle . laisser refroidir.

Le croustillant praliné :
faire fondre au bain marie la pralinoise pour obtenir une pâte bien lisse et brillante . laisser refroidir . casser les gavottes en morceaux (pas trop petits pour ne pas faire de la poudre) . 

Mélanger délicatement la pralinoise avec les gavottes . réserver à température ambiante.

La ganache montée au chocolat noir :
Battre les jaunes d'oeufs avec l'oeuf entier. Faire chauffer 90 g de sucre avec un peu d'eau, quand le sirop arrive à ébullition , verser le délicatement sur les oeufs (en faisant couler sur le bord du saladier ) et battre au batteur électrique 2-3 minutes pour que le mélange blanchisse un peu . Faire fondre le chocolat au bain marie puis l'incorporer aux oeufs battus additionnés du sirop de sucre en fouettant.
Monter la crème en chantilly . Pour faciliter la prise de la chantilly, mettre le cul de poule (ou le saladier ) au congélateur pendant au moins 1/2 h , avec les fouets du batteur électrique avant de faire la chantilly (à défaut de mettre le saladier , mettre la crème et les fouets au congélateur).

Incorporer la préparation au chocolat à la chantilly . Mélanger doucement avec une maryse pour avoir un mélange homogène. réserver si besoin au réfrigérateur 1/2 heure.

Montage du gâteau:
poser les cercles à mousse sur la dacquoise aux amandes et appuyer fortement en exerçant un mouvement circulaire pour couper la pâte .
Recouvrir une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé et déposer les cercles à mousse avec le disque de dacquoise . 
Répartir le croustillant pralinoise sur la dacquoise de façon à avoir une épaisseur régulière (environ 5 mm ).
déposer des framboises sur toute la surface des disques . 
verser la mousse (qui est assez liquide à ce moment là ) sur les framboises . tapoter la plaque de cuisson sur la table de façon à égaliser la surface de mousse.
mettre au réfrigérateur plusieurs heures (je fais la veille mais 5-6 h ça va bien aussi ).

Juste avant de servir , passer la lame d'un couteau tout autour du cercle à mousse pour décoller le gâteau .Retirer le cercle à mousse . Puis déposer le trianon individuel dans l'assiette à dessert. Saupourdrer de cacao amer ( avec un chinois pour le pas avoir de "grumeaux" ) . déposer une grosse framboise sur le dessus , on peut aussi ajouter un toupet de menthe fraîche .

déguster de suite et savourer ! ... vous y reviendrez ! C'est fondant , encore plus léger que la version normale

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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