Mille feuilles de crépes a la mousse au chocolat

Quantité pouB pieces

Ingrédients:

Pour la garniture

» confiture d’orange : 50 g

® sucre glace : 1 c. a soupe
® abricots : 50 g

Pour la mousse au chocolat
» creme fraiche : 20 cl

» chocolat noir : 100 g

® jaune d’oeuf : 2

® sucre semoule : 75 g 5 =
Eeau:5cl : Copyright Choumicha.ma
Pour la pate a crépes

m lait : 30 cl

®oeuf: 2

m farine: 125 g

® sucre vanillé : 1 sachet
m sucre semoule : 10 g
msel: 1/2 c. acafé

® beurre noisette: 25 g

Préparation:

Dans un bol, déposer la farine, le sel, le su@esucre vanillé, les ceufs et le lait, bien
meélanger le tout. Passer la pate au chinois etisadr reposer au frais pendanin@q puis
ajouter le beurre noisette. Dans une poéle chauwdés doux, verser une louche de pate a
crépes, laisser cuirer2n. Lorsque la crépe se détache de la poéle,darredr de I'autre coté
et la laisser cuire &in. Continuer la cuisson des crépes jusqu’a ép@sede la préparation.
Dans une casserole, porter I'eau et le sucre dit&mulpour obtenir un sirop. Dans un bol,
fouetter les jaunes d’ceufs en incorporant le sitogud sans cesser de fouetter jusqu’a ce que
le mélange refroidisse. Faire fondre le chocolatsdan bain-marie. Dans un bol, fouetter la
creme froide jusqu’a épaississement. Ajouter leamgd ceufs et sirop puis le chocolat fondu,
bien mélanger le tout pour obtenir une mousse agatht. Avec un emporte-piece, couper
des rondelles de crépes. Dans un moule a monta§erdale diameétre, déposer une rondelle
de crépe, étaler par-dessus une fine couche déuwend’orange, déposer une autre couche
de mousse au chocolat puis une autre crépe ehoenfusqu’a obtention d’'un millefeuille de
crépes et mousse au chocolat. Couvrir et laisgp@Eser au frais pendanthi2 Au moment de
servir, saupoudrer de sucre glace et décorer aagquhrtiers d’abricot.

* Beurre noisette faire fondre le beurre jusqu’a ce qu’il prenne wouleur dorée, en veillant
a ce qu’il ne brdle pas. On I'appelle ainsi car,sencolorant, il dégage un Iéger parfum de
noisette.



