Buche au chocolat et framboises

Difficulte : Facile

Preparation : 30 min / Repos: 6 a 8 hvoir 1 nuit
Cuisson: 15 min

Ingredients pour & personnes :

Biscuits Joconde . Mousse au chocolat
2 oeufs 180 g de chocolat au lait
80 g de sucre glace 500 g ce creme liquide ENTIERE
80 g de poudre d'amande 200 g de framboises
30 g de farine Sucre en poudre

2 blancs d'oeuf
20 g de sucre en poudre

20 g de beurre fondu

Pr & paration :
Pour le biscuit Joconde vair la recette (le pdf est disponible)
Preparation de la mousse au chocolat au lait:
Avant de commencer, placez un grand saladier et les fouets de votre batteur
au congelateur pendant au moins 10 min
(Pour ma part, je place le bol du roboft la veille au congelateur et le fouet au frigol.
Faire fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes, reservez.
Placez votre creme liquide bien froide dans le saladier bien froid
et montez la creme jusqu'a ce qu'elle commence a epaissir (mais pas en total chantilly)
vite, je mets sur vitesse rapide d & s le d & part). r & servez au frais
- Versez une petite partie de la creme dans le chocolat fondu,
bien melanger delicatement, puis versez le reste et bien melanger
toujours aussi delicatement.
Versez une partie de la mousse dans votre moule a buche,
tapotez-la delicatement sur votre table afin d'enlever U'air
et que la mousse s'impregne bien dans les parois de votre d & co.

Placez 2 ranges de frambuoises sans les enfoncer,
pUis recouvrir avec de la mousse sans appuyer.

~Placez le biscuit Joconde
et le recouvrir avec le reste de mousse sans appuyer.
Eien eqgaliser la mousse, nettoyez les bords du moule
de facon que le demoulage se face plus facilement.
Placez au congelateur pour & o 8 h
Demoulez delicatement, enlevez la feuille decorative.
Decorez votre buche a votre guise

Placez au frais jusgu'au moment de dequster

Bonne degustation a toutes & tous !



