POIRES CRUES SUR CHATAIGNES AU CHOCOLAT

Préparation rapide d'automne-hiver, pour une présentation esthétique avec 4
ingrédients. Le chocolat reste un aliment gourmand qui alafaculté de prévenir la
résistance al'insuline, ce qui lui vaut sa place au top des recettes sucrées.

2 poires

150 gr chataignes

100 gr chocolat noir péatissier
1 verrelait d'amande © 20 minutes

Y 4 portions

1. Prélever des chétaignes en pot 2. Concasser les chéataignes au 3. Prélever unverredelait d'amande
déjacuites couteau sur la planche (ou autre lait végétal) que I'on fait

chauffer jusgu'a ébullition

4. Casser 70 gr de chocolat noir en 5. Recouvrir totalement de lait 6. Aprésuneminute, si I'on plante une
carrés dans un bol, et verser le lait bouillant car c'est la chaleur totale cuillere dans le liquide, on ne sent

bouillant par dessus qui va faire fondre le chocolat Plusle chocolat résister : il est fondu
pendant 1 minute mais pas encore dissous. Verser lelait

anouveau dans son verre et ne laisser
gu'une faible partie avec le chocolat

e, S

7. Remuer vivement le chocolat mou 8. Ajouter a la créme au chocolat, 9. Déposer aplat sur le plan detravail,
pour obtenir une péte lisse et |es chataignes concassées et bien unelongueur defilm étirable et verser
onctueuse mais pas liquide. S le mé@anger cet amalgame épais a la 1a pate de chétaignes par dessus. Puis

chocolat se mélange ma, ou se cuillére recouvrir cette péte avec une autre
rigidifie, rgjouter rapidement encore longueur de film pour I'emprisonner
un peu de lait chaud et continuer de entre deux couches de film

remuer trésvite
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10. Poser une planche a decouper
par dessus la péte et appuyer afin
guelle sétale, quelle que soit la
forme

11.La pateaprlsson espace maX|maI
la faire glisser par dessus la planche
entirant sur le film, puis déposer cette
planche dans le congéateur pour que
la plague chocolatée de chataignes
durcisse

12. Pendant ce temps, laver les
poires. Ne pas éplucher si elles sont
BIO, sinon éplucher. Puis couper en
4 dans la longueur, enlever les

pépins

13. Emincer dans le sens de la
largeur en lamelles de 2 millimétres
environ. Filmer les poires et réserver
au frais

5 LA
16. Dés que la plaque de chétaignes
a durci, la sortir du congélateur (au
bout de 10 minutes environ) et
enlever lefilm de surface

14. Préparer une créeme chocolaté avec
le reste du chocolat (30 gr ou 4-5
carreaux) avec le méme mode
opératoire : reprendre le lait restant -->
le chauffer & nouveau --> verser et
couvrir le chocolat pendant 1 minute -->
récupérer le lait en trop dans un verre
--> remuer vivement le chocolat

17. Plaguer une assiette plate par
dessus la planche, puis retourner
I'ensemble

15. Si le chocolat est épais, rajouter le
lait a nouveau mais petit a petit jusgu'a
obtenir une créme onctueuse mais pas
trop fluide, de maniére a ce quelle
puisse étre versée tout en gardant de la
consistance. Réserver cette préparation
sous film a température ambiante.

18. Retirer cette fois I'autre film qui

se trouve dessus cette fine couche
plane de chétaignes chocol atées

19. Verser par dessuslestranchesde
poires réservées et les étaler a la
cuillere

20. Reprendre la créme au chocolat
et la verser par dessus en formant
des ronds ou une spirale, jusqu'a ce
qu‘l na/snealcgl |Plus Réserver au

e.com

fra

21. Peut étre servi tel quel ou attendre
une heure au réfrigérateur. Dans ce
cas la creme de surface se raffermira
et maintiendra les poires encore plus
stables
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22. Servir et découper en parts a
I'aide d'un couteau ou d'une palette.
Cette préparation se déguste a la
cuillére.
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