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I/Chemiser le moule a Charlotte de vos boudoirs.

2/Commencez par cuire le caramel «a sec» : déposer du sucre dans une
casserole vide, le faire fondre petit a petit. Quand le sucre est fondu et
qu’il obtient une couleur brune, ajouter et mélanger le beurre jusqu’a
I'obtention d’une pate homogene. Ajouter ensuite la creme : attention

cela éclabousse et c’est trés chaud! Réservez au frais pendant environ
2h.

Faire bouillir la créeme et verser sur le chocolat et le lait. Mélanger
doucement sans soulevez le fouet du fond du récipient (formation de
bulle dans la ganache). Réservez au congélateur en mélangeant régulie-
rement, afin que la créme ne géle pas sur les bord (éviter les «croutesy),
la ganache doit étre la plus froide possible. Faite monter la créme dans
un batteur, comme une chantilly : attention rester devant, ¢a peut vite
«tranchery.

Vos deux préparations sont prétes.

3/Vous pouvez donc écouter vos poires et les découper en morceaux.
o= - Amoureux des poires, privilégiez les morceaux assez gros.

4/ Le montage

Garnir par niveaux successifs le chemisage avec : la mousse, morceaux
. de poires par dessus ( a enfoncez dans la mousse), puis du caramel et
refaire un étage identique par dessus. Une jolie déco et voila voila!

NB/ La ganache est liquide, la mousse est montée.




