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Terrine aux 3 chocolats
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Évaluer la recette
(4 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 8 portionsAfficher la recette de 10 portions9 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 moule d'env. 1 l
	film alimentaire pour le moule
	5 
dl	de crème entière, fouettée
	3 
cs	de sucre glace
	75 
g	de chocolat blanc, haché fin
	2 
cs	de rhum blanc ou de jus d'orange
	75 
g	de chocolat au lait, haché fin
	2 
cs	de lait
	75 
g	de chocolat noir, minimum 70 % de cacao, haché fin
	3 
feuilles	de gélatine, ramollies à l'eau froide
	2	blancs d'œufs frais, battus en neige
	Décoration:
	25 
g	de chocolat noir, haché fin
	2 
cs	de crème entière
	1 
dl	de crème entière, fouettée
		amandes allumettes, grillées

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Repos8h

	Temps total8h25min






Changer d'affichage

	Mélanger la crème et le sucre glace.Fondre chaque chocolta séparément au bain-marie avec le liquide correspondant. Dissoudre la gélatine dans de l'eau chaude, incorporer 2 cs de crème fouettée puis mélanger avec le reste de la crème en remuant constamment. Répartir dans 3 bols, ajouter dans chacun une masse au chocolat en remuant délicatement, puis incorporer les blancs en neige à part égale.
	Dans le moule chemisé de film alimentaire, verser d'abord la masse au chocolat blanc. Lisser, puis ajouter la masse au chocolat au lait en mélangeant légèrement pour obtenir un effet marbré. Verser ensuite la masse au chocolat noir, lisser. Tasser en tapant légèrement le moule sur un linge de cuisine plié afin de chasser les bulles d'air. Couvrir et laisser prendre au frais toute la nuit.
	Décoration: fondre le chocolat dans la crème au bain-marie, verser la masse liquide dans un cornet en papier et dessiner des fils de chocolat dans les assiettes.
	Retourner la terrine sur une plaque, retirer le film alimentaire, couper des tranches de 1-2 cm d'épaisseur, disposer sur les assiettes et décorer.


Verser les masses au chocolat directement dans des verres hauts, laisser prendre. Décorer de crème fouettée et de menthe.
Décorer d'une tulipe garnie de crème fouettée.


Par portion:
Énergie: 1692kJ / 404kcal, lipides: 33g, glucides: 21g, protéines: 6g


Astuces pratiques

	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...

[image: Baerlauch]



	Comment faire pousser des courges?
Vous voulez planter vos propres courges? Voici le mode d'emploi: semez en avril et placez les semis...

[image: Comment faire pousser des courges?]



	Comment congeler de la rhubarbe?
Vous pouvez congeler la rhubarbe en procédant comme suit:

Pelez les tiges et coupez-les en morceau...

[image: Comment congeler de la rhubarbe?]



	Peut-on éplucher les asperges à l'avance?
Les asperges blanches en particulier représentent beaucoup de travail. Les vertes sont plus vite é...

[image: Peut-on éplucher les asperges à l'avance?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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