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Biscuit moelleux génoisesalée:  Chantilly :

v seufs v 200 ml de créme liquide 35%
v’ 1pincée sel v 100 g de Roquefort

v 60 g de beurre V' ciboulette

v’ 130 g defarine V' 1Terrine de campagne

v’ /2 sachet de levure chimique Madrange

4 50 ml de lait

v

25¢ de cerneaux de noix
000

i o
4 /D/‘a/mmfm/(

14 wmin
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Chantilly au Roquefort :

La veille, chauﬁev la moitié de la créeme [iquide. Verser sur le Roquefort en

morceaux, puis mixer a ['aide d'un blender (ou mé[anger simp[ement avec un Camp agne
fouet). Ajouter le restant de créme liquide froide et réserver au Véfr[gérateur S

toute la nuit.

Biscuit moelleux génoise salée :

Séparer les Jaunes des blancs d'oeufs et monter les blancs en neige avec une

pincée de sel, réserver.

Dans un robot muni d'un foue’c mé(anger ensemble le beurre mou et les jaunes d'oeufs. Continuer a

mélanger, incorporer la farine et la levure, puis finir par le lait.

Débarrasser ['apparei[ obtenu, puis mé[anger délicatement avec les blancs en neige. Etaler la moitié de
[’appareil sur une p[aque munie d'un papier cuisson, saupoudver de cerneaux de noix concassés, faire

de méme pour le restant de ['appareil sur une deuxiéme plaque.

Cuire au fouv pendant 10 minutes. Déposer un torchon humide dessus, puis retowrner sur une gri”e a

pétissevie avant d'enlever le papier cuisson.

Dressage :
Couper le biscuit en dewx grands rectangles. Couper les terrines en deux dans ['épaisseur, puis disposer

sur le biscuit. Refermer avec ['autre couche de biscuit.

Tailler des bouchées de forme rectangulaire, puis monter la créme Roquefort en chantilly. Dresser

joliment de la forme souhaitée sur les biscuits moellewx. Pour finir, décorer de ciboulette.

Bow appétit!



