Mousse Praliné, Burgne & Buns

m Mousse Praliné :

- 8 feuilles de gélatine

- 1 kg de chocolat noir

- 250 g de praliné

- 1 kg de creme bouillante
- 1 kg de creme montée

Faire fondre le chocolat et le praliné avec la créme bouillante. Incorporer la gélatine puis la creme montée
délicatement.

m Burgne:

- 333 g de fécule

- 666 g de farine

- 1 plaquette de beurre

- % verre de biere

- 1 cuillére de baking (levure chimique)
- Zeste de citron

m Buns:

- 1 plaquette de beurre

- 600 g de farine

- 1 sachet de baking (levure chimique)
- Blancs d’ceufs montés en neige

Incorporer les blancs montés a la fin pour une texture plus légeére.



