TRIANON ou ROYAL AU CHOCOLAT

Pour un gâteau de 8/10 parts

Moule : Prévoyez un moule rond à fond amovible ou un cercle à patisserie

Allez, les ingrédients :

Pour le biscuit : 

60 g de poudre d'amandes
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130 g de sucre en poudre
15 g de fraine
1 blanc d'oeuf
1 cuill café de chocolat en poudre
Pour le craquant praliné :
1 plaque de pralinoise Poulain
9 "gavottes" (les crèpes dentelles en emballage individuel)
Pour la mousse :
1 oeuf et 2 jaunes
75 g de sucre
200 g de chocolat patissier
30 cl de crème liquide entière.
On attaque !!....

On commence par préparer le biscuit : Mélanger la poudre d'amandes, le chocolat et 60 g de sucre. Monter le blanc en neige en lui ajoutant le reste du sucre. Incorporer les ingrédients "poudre" à la meringue trés délicatement.

Cuire 10 minutes à 190° et laisser refoidir dans le moule

Mettre la crème liquide dans un récipient au congelateur. ( on va bientôt la monter !!)

Préparer ensuite le craquant : Faire fondre la pralinoise au micro-ondes, bien la remuer et lui ajouter les gavottes que l'on aura préalablement préssées dans leur paquets pour les emietter. Répartir la couche de craquant sur le gateau, et laisser refroidir.

Puis la mousse chocolat : Battre ensemble les jaunes d'oeufs, l'oeuf entier, le sucre et 2 cuillères à soupe d'eau chaude, le mélange va tripler de volume et devenir mousseux.

Faire fondre le chocolat au micro ondes avec une noisette de beurre et l'ajouter une fois tiède au mélange précédent.

Monter la crème en chantilly bien ferme et l'incorporer petit à petit.

Il ne reste plus qu'à répartir la mousse sur le gateau refroidi et mettre tout le monde au frais pendant au moins 4 heures (la veille pour le lendemain c'est parfait aussi !)

Pour démouler le gateau, passer une lame (chaude) le long du moule pour bien décoller la crème et le biscuit et ouvrir le moule ou le retirer !

Décorer selon vos envies !

Je l'ai personnellement saupoudré de chocolat en poudre, puis décoré d'une fleur en chocolat, cernée de copeaux de chocolat. Une petite ganache pralinoise à la poche sur le contour et quelques macarons maison (au chocolat bien sur )!! j'avais mis un petit cordon de satin autour de peur que mon gateau ne se sauve sur les bords, mais non, il suffit de le remettre au frais une fois décoré jusqu'au moment de servir et il se tient parfaitement !
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