MOELLEUX CHOCOLAT AMANDE DE LAURENCE SALoMON
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Pour 6 personnes a réaliser dans des empreintes a muffins ou a pyramides en silicone.

Les moelleux : 100g de bon chocolat noir, 100g ou 10cl de lait d'amande, 2 jaunes d'ceuf, 65g
de yaourt de brebis au lait entier, 25g de farine de riz, 1 poire. La sauce : 1cs de creme d'amande a
tartiner, 3cs de lait d'amande, 30g de chocolat noir et 6¢cl ou 60g de lait d'amande. La finition :
guelques brisures de sablés maison.

Les moelleux : séparer les blancs de jaunes. Fondre le chocolat au bain-marie ajouter le lait
d'amande tiédi en 3 fois en frictionnant a la maryse, incorporer ensuite dans l'ordre, les jaunes
d'ceufs, le yaourt puis la farine de riz et lisser soigneusement le mélange. Peler la poire et la cou-
per en minis dés, les ajouter a l'appareil. Monter les blancs au bec d'oiseau et les incorporer délica-
tement a la maryse. Remplir les moules choisis et cuire a 200° chaleur statique pendant 20/25 mi-
nutes a vérifier.

La sauce : réaliser un coulis d’'amande et un coulis de chocolat en mélangeant le creme d'amande
avec le lait d'amande et faire de méme avec le chocolat fondu. Servir les moelleux accompagnés des
2 coulis et quelques brisures de sablés aux amandes pour apporter une texture légerement cro-
quante.
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