
Nombre de personnes :   8

PRODUITS Unité quantité

Crémeux chocolat noir ( Tube) 1 Réaliser les pesées et préparer le matériel

chocolat noir pistole G 200 2 Réaliser le crémeux chocolat noir (tube)

crème liquide 35 %MG G 250

gélatine G 2

lait demi écrémé G 250

œuf jaune G 100

sucre semoule G 50

Biscuit chocolat sans farine 3 Fondre le chocolat décor  (tempéreuse 50° 55°C)

beurre doux G 125 4 Réaliser le biscuit au chocolat sans farine

cacao amer en poudre G 8

chocolat noir pistole G 150

œuf  jaune (meringue) G 70

œuf blanc (meringue) G 225

sucre semoule (chocolat fondu) G 57

sucre semoule (meringue) G 60

Chantilly vanille mascarpone 5 Réaliser le gel et le confit de cerises griottes

crème liquide 35 %MG G 200

mascarpone G 100

sucre semoule G 30

vanille gousse gousse 1

Confit cerises et gel cerises

agar agar G 4

cerise griotte surgelée G 300 6 Réaliser les décors chocolat

kirsch G 5

purée de cerise griotte G 300

sucre semoule G 50

Chocolat décor

chocolat Barry pistole G 600

Décor sucre 7 Réaliser le décor en sucre

isomalt G 300

8 Monter la forêt noire et dresser

Réaliser le gel griottes . Porter la purée de griottes à ébullition dans une 

russe, ajouter 50g de sucre et l'agar agar; mélanger . Débarrasser dans 

une calotte, et réserver en CRR. Tailler en brunoise les griottes ( pour le 

confit) . Les déposer dans une russe avec un peu de jus et de sucre , 

compoter légèrement, ajouter le kirsch et réduire . Mixer le gel griottes 

dans un cutter avec un peu d'eau, ajouter le kirsch et mixer à nouveau. 

Passer le gel au chinois étamine. Réserver une partie dans un biberon et 

mélanger l'autre partie avec le confit de cerises griottes.

Fondre le chocolat en respectant les courbes de T° de la cristallisation 

(monter à 55°C puis descendre à 29°C) . Couler le chocolat sur du papier 

rhodoïd, lisser à la spatule et laisser durcir . Détailler des rectangles de 10 

cm de long et 2cm de large . Réserver au frais . Couler le chocolat sur des 

carrés de 10 cm de côté, lisser et déposer les carrés dans les tubes de 3 

cm de Ø. Réserver au frais

Porter l'isomalt à ébullition dans une russe, déposer sur tapis cuisson et 

satiner avec des gants . Tirer des fils de sucre et rouler autour d'un rouleau 

en plastique.

Découper des bandes de biscuit de 2cm sur 10 cm de long .Disposer à la 

poche à douille unie des points de chantilly ( 16 points: 2 en largeur et 8 en 

longueur). Déposer à la poche à douille unie le confit de cerises en 

alternant les petits points . Déposer les rectangles de chocolat tablé. Sortir 

le crémeux des tubes, découper en tronçons de 10 cm, réserver CRR ( -

18°C) . Sortir les carrés de chocolat des tubes et introduire le crémeux . 

Déposer un peu de chocolat tablé sur le rectangle à l'aide d'un cornet et 

déposer le tube de chocolat crémeux . Décorer l'assiette avec le gel 

cerise( biberon) et déposer délicatement la forêt noire
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Réhydrater la gélatine dans de l'eau glacée. Porter le lait et la crème à 

ébullition dans une russe, blanchir les jaunes et le sucre, ajouter la crème 

et le lait bouillant, mélanger et cuire à la nappe à 85°C . Verser la crème 

anglaise sur les pistoles de chocolat et mélanger . Coller le crémeux avec 

la feuille de gélatine bien essorée. Verser l'appareil dans un chinois à 

piston et remplir les tubes . Réserver en CRR à -18°C

Mettre les pistoles de chocolat à fondre au bain marie avec le beurre . 

Mélanger le sucre(57g) et le cacao et les ajouter dans le chocolat fondu. 

Monter la meringue française avec le sucre, la débarrasser dans une 

calotte et incorporer les jaunes d'œufs à la maryse. Incorporer une partie 

de la meringue dans le chocolat fondu, puis verser le reste sur la meringue 

en soulevant délicatement. Verser le biscuit dans un cadre légèrement 

graissé (sur plaque à pâtisserie et papier sulfurisé) . Cuire au four à 160°C 

pendant 8 minutes.
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