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Pour 12 gourmands.

Pour le biscuit:

150g de sucre

100g de fécule de 100g de poudre

pomme de terre d’amande

Pour la ganache:

330ml de créme de

i 350¢g de chocolat noir
noisette 5B S '“

200g de poudre de

noisette

s

100g de sucre

-t

2 cl a soupe d’huile de

coCo
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Pour les finitions:

-

50g de chocolat

1 cl & soupe d’huile de

une poignée de noix de coco

coco ripée

Préparation du biscuit:

o Préchauffer le four a 180°C.
o Séparer les jaunes des blancs.

« Battre les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse et mousse.
« Incorporer la fécule et la poudre d'amande.

o Battre les blancs d'ceufs en neige.

o Incorporer délicatement les blancs a la pate en la soulevant a |'aide d'une spatule.

« Recouvrir une plaque de cuisson de papier sulfurisé et étaler la pate en formant un grand
rectangle d'environ 1 cm d'épaisseur. Lisser a I'aide d'une spatule.
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o Enfourner pour 8 minutes.
o Pendant ce temps humidifier un torchon et préparer la ganache.

Préparation de la ganache:

« Faire fondre le chocolat noir et |'huile de coco.
o Ajouter le sucre et mélanger.
o Incorporer la poudre de noisette et la créeme de noisette et mélanger le tout.

« Sortir le biscuit du four et le couvrir du torchon humide.

o Retourner le biscuit sur le torchon. On peut s'aider d'une seconde plaque.
« Enlever la plague et la feuille de papier sulfurisé.

« Rouler le biscuit sur lui-méme dans le torchon.

« Le dérouler pour le garnir sans plus attendre de la ganache.

 Le rouler sur lui-méme immédiatement.
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Utiliser le reste de la ganache pour recouvrir |'ensemble de la biiche.

Pour la finition:

o Faire fondre le chocolat et |'huile de coco.

o Ennapper la biiche.
Faire de petites trdinées sur le chocolat a I'aide d'une fourchette.

Saupoudrer de noix de coco rdpée. Décorer selon votre golit.
Mettre la bliche au frigo. La sortir un peu avant de la servir en la laissant &

température ambiante.

Retrouve la recette en vidéo sur www.lacuisinedekaty.fr

www.lacuisinedekaty.fr
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