#EnCuisineAvecPhilippeS

JULIEN CFD

Pavé Brésilien
Créme au lait concentré :

390 gr de lait concentré sucré
390 gr de lait demi-écrémé
4 jaunes d’ceuf

Biscuits a la Cuillére imbibés au chocolat noir :

4 jaune d’ceuf
3 blancs d’ceuf
75 gr de sucre
55 gr de farine TSS
5S gr de maizena
I c.a.s de sucre glace

200 gr de chocolat noir

Blancs Montés a la Créeme Fraiche :

4 blancs d’ceuf
4 c.a.s de sucre
250 gr de creme fraiche épaisse

Copeaux de chocolat ou grué de cacao en quantité
suffisante.
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Pavé Brésilien

Déroulé :

Creme au lait concentré (laveille) :

Verser le lait concentré dans un cul-de-poule avec les jaunes
d’ceuf (conserver les blancs d’ceufs,ils serviront pour les blancs
montés puis ajouter le lait mélanger I'ensemble.

Verser le mélange dans une casserole et porter I'ensemble a feu
doux en remuant jusqu’a la premiere ébullition, la creme
commence a €paissir.

Verser la créme dans le plat de service et laisser refroidir au frais
plusieurs heures. Une nuit de préférence.

Biscuits a la cuillere (peuvent étre faits la veille):
Préchauffer le four a 200°C en chaleur tournante.
Tamiser la farine avec la fécule.

Battre les blancs d’ceufs en neige en les serrant avec le sucre.
En parall¢le battre les jaunes en omelette puis les filtrer pour
faciliter leur incorporation.

Verser les jaunes sur les blancs en neige en fouettant a vitesse
moyenne.

Racler avec la maryse pour bien incorporer tous les jaunes.
Tamiser sur ce mélange la farine mélangée a la maizena et

mélanger délicatement a la maryse.
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Déroulé :

Pocher la pate dans une poche a douille munie d une douille
lisse (8 10 mm) et les dresser sur une plaque munie d’'une
feuille de papier sulfurisé ou une toile de cuisson.
Saupoudrer de sucre glace en deux fois a S min d'intervalle.
Enfourner 10 minutes.

Ala sortie du four, décoller les biscuits a la cuillére en s’aidant
d'une spatule. Laisser refroidir sur une grille.

Lorsque les biscuits ont refroidi, faire fondre le chocolat noir au
bain-marie (ne pas dépasser S0°C pour ne pas briler le
chocolat).

Imbiber les biscuits a la cuillére un par un en les trempant dans
le chocolat noir fondu et les déposer délicatement sur la creme
au lait concentré bien froide.

Blancs Montés a la Créme Fraiche :

Verser les blancs d’ceuf dans le bol du robot et les monter en
neige (pas trop ferme) en les serrant avec le sucre au fur et a
mesure.

Verser par-dessus la creme fraiche épaisse et mélanger
délicatement al'aide d'une maryse.
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Montage :

Verser délicatement sur les biscuits imbibés au chocolat
etlisser al'aide d"une spatule.
Saupoudrer le pavé d'éclats de chocolat noir ou de grué de
Cacao.

Placer quelques heures au frais avant de déguster.

Bonne dégustation !
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