L’ceuf by Bernachon
Une recette de Philippe Bernachon

Recette pour 6 a 8 personnes
Ingrédients

® Pour la ganache

e 360 g de creme liquide

e 280 g de chocolat noir
Pour le caramel

e 200 g de sucre

e 50 gdeau

e 80 g de creme liquide
e 40 g de beurre

e 4odeselde Gueérande

Pour le biscuit amande
150 g de blancs d’ceufs
50 g de sucre

110 g de poudre d’amande grise

110 g de sucre glace



Pour le glagage chocolat lait et amande
e 300 gde chocola'g au lait
30 g d’huile de pepins de raisin
e 100 g d’amandes haches

La ganache

1. Faire bouillir la creme, verser sur le chocolat hache et bien
mélanger.

2. Reserver 12 heures au frais.

Le caramel

1. Culre Peau et le sucte a la couleur souhaltee (brun) Puis verser la
creme liquide chaude tout en continuant a melanger et rajouter le
beurre et le sel de Guerande.

2. Reserver au frais.

Le biscuit amande

1. Monter les blancs d’ceufs avec le sucre puis ajouter dehcatement la

poudre d’amande et le sucre glace, prealablement tamises
ensemble.

2. Pocher a I'aide d’une douille n°10, deux biscuits de taille égale en
forme d’ceufs. Cuire 10 minutes a 190°C.

Glagage chocolat amande

1. Faire fondre le chocolat, puis ajouter l'huile de pépins de raisin et
les amandes.

Montage

2. Decouper les deux biscuits de la méme taille en forme d’ceufs.
Chauffer legerement la ganache | ]usqu a obtention d’une texture

pommade, puis a I'aide d’une poche a douille venir disposer la
ganache sur le contour du biscuit.



. Alterner une ligne de caramel puis une ligne de ganache jusqu’é
remplir 'ceut et refermer avec le second biscuit.

. Reserver 30 minutes au réfrigérateur.

. Avec le reste de la ganache, recouvrir entierement le gateau a Paide
d’une spatule. Reserver 30 minutes au congelateut.

. Glacer la totalite de P'ceuf a ’aide du glacage chocolat amande,

préalablement fondu a 34°C et decorer a I’aide de petits ceufs de
couleut.
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