Blche roulée aux noix et aux poires

Une bdche légere et savoureuse... idéale pour les fétes de fin d'année !

Ingrédients

Pour le biscuit aux noix
. 5 oeufs
. 110g de sucre
. 659 de cerneaux de noix
. 90g de farine
Pour la ganache montée chocolat blanc
. 1409 de chocolat blanc
. 20 cl de créme liquide entiére
. 3 poires aux sirop

Préparation

Etape 1

Pour le biscuit roulé aux noix

Passer les cerneaux de noix aux mixeurs. Blanchjalenes d'oeufs avec le sucre, puis y ajoutariad et la poudre de
noix. Battre les blancs en neige et les incorpoééicatement au mélange précédent. Verser sur aggi@la patisserie bien
beurrée. Mettre a cuire au four préchauffé a 18@@lpnt 10 a 12 minutes. Aussitot sorti du four|leodans un torchon
humide et laisser refroidir.

Etape 2

Pour la ganache montée chocolat blanc

Faire chauffer 75g de creme liquide, puis versetesahocolat coupé en petits morceaux. Lorsquédeolat blanc est
fondu, remuer. Le mélange doit étre lisse et nill&jouter enfin le reste de creme liquide et mgkr encore, pour obtenir
une préparation bien homogéne.

Réserver au frais, 2h au minimum, puis battre comngechantilly.

Etape 3

Mouiller l'intérieur du biscuit aux noix de sirop goires. Disposer les poires, coupées en finesllesn étaler les 3/4 de la
ganache montée chocolat blanc puis rouler le tout.

Etape 4



Décorer avec le reste de ganache montée et qualguesaux de noix. Réserver au frais.
Pour gagner du temps et réaliser la bliche en 4%lmono... placer le récipient contenant la ganatioeolat blanc dans un
bain-marie d'eau additionnée de glagons au moneelat battre.



