Recette de l’entremet à la poire 

Pour la génoise

- 100g de farine tamisée

- 100g de sucre en poudre

- 4 œufs

- Une pincée de sel

- 60g de poudre d’amandes (facultatif)

Préchauffez le four à 180°C (th.6). 

Séparez les blancs des jaunes. Dans un saladier, fouettez les jaunes et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 

Ajoutez la farine tamisée et l’amande en poudre. Puis, incorporez délicatement les blancs montés en neige avec la pincée de sel. 

Versez la pâte dans un moule un peu plus grand que votre cercle à entremet (la génoise à tendance à se rétracter en refroidissant) et enfournez pendant 15-20 minutes.

Laissez refroidir et démoulez.

Pour la mousse à la poire

- Une grosse boîte de poires williams au sirop léger

- 40 cl de crème liquide entière à 30% (la rouge)

- 6 feuilles de gélatine ou 4g d’agar-agar en poudre

- 2 sachet de fix chantilly

- Du sucre en poudre (dose indiquée sur le sachet de fix chantilly)

Mixez les poires avec 6 cuillères à soupe de sirop et réservez (Vous n’êtes pas obligés de mixer à fond. Avec des morceaux de poires, votre entremet aura un petit côté « croquant »).

Pendant ce temps, montez la crème liquide en chantilly avec le sucre et le fix chantilly. 

Puis réservez au réfrigérateur.

Faites chauffez dans une casserole, les poires mixées. Quand c’est chaud, incorporez la gélatine essorée et mélangez jusqu’à ce que la gélatine soit fondue. Coupez le feu et laissez refroidir votre mélange poire-gélatine.

Ensuite, ajoutez la crème chantilly à votre mélange. 

Remplissez votre cercle à entremet (26cm de diamètre pour moi) avec la génoise imbibée de sirop de poires (celui de la boîte). Puis, versez la mousse à la poire et égalisez la surface. Mettez au réfrigérateur pendant toute une nuit (c’est l’idéal) sinon 4-5 heures minimum pour que l’entremet prenne bien.

Pour le décor, décorez la surface de copeaux de chocolat noir ou au lait. Ensuite, découpez un cœur dans du papier sulfurisé et posez-le sur l’entremet. Parsemez le cœur de copeaux chocolat blanc et dégustez. 

http://camphriermagique.canalblog.com


