
 

 

Comment faire une forêt noire? 

 
Recette du biscuit chocolat. 

Monter 80g de jaunes d'œufs avec 100g de sucre.  

 

Monter 120g de blancs d'œufs et les serrer avec 50g de sucre 

 

Beurrer et fariner le moule 

Incorporer les jaunes avec les blancs, délicatement à la Maryse puis mélanger 17g de pâte de 

cacao fondue au bain marie.  

       

Verser délicatement : 50g de farine, 50g de fécule et 50g de sucre glace tamisés ensemble,  

en  pluie et mélanger à la Maryse. Puis étaler sur une demie feuille de papier cuisson 

(30x40cm)  

       

Cuire à 190° 10/15mn 

Sortir du four et réserver sur grille 

 

Préparer un sirop en faisant bouillir ensemble 100g de sucre, 80g d'eau et 20g de jus de 

griottes à l'alcool. 



 

 

Montage de l'entremet: 

Tailler un disque de biscuit de la taille du cercle (20cm de diamètre) et l'imbiber avec le sirop 

 

Monter 500g de crème liquide avec 80g de sucre, pas trop serrée.  

Peser 180g de cette crème et réserver au froid. 

Garnir une poche à douille avec le reste de la crème et recouvrir sur 1 cm d'épaisseur, le fond du 

biscuit. 

 

Déposer une vingtaine de griottes à l'alcool sur la crème.  

    

Faire fondre au bain marie 90g de chocolat noir 64% de cacao.  

 

Incorporer rapidement en fouettant énergiquement, un tiers de la crème pesée précédemment 

jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de trace de chocolat fondu. Sinon cela donnerait des grains de chocolat 

dur dans la crème.  

    



 

 

Puis incorporer délicatement en deux fois, le reste de cette crème. Trop vite, la crème trancherait, le 

mélange se décomposerait. 

 

Déposer un deuxième disque de biscuit, l'imbiber avec le reste du sirop puis recouvrir avec la mousse 

au chocolat. Avec la palette, chemiser en premier les bords du cercle pour éviter les trous. 

    

Lisser le dessus en retirant la crème superflue, en appuyant légèrement sur le bord du cercle, si on 

appuie trop fort, il y aura un creux au centre, donc moins de mousse. 

    

Réserver au froid au moins une heure. Chauffer très rapidement au chalumeau le bord du cercle et le 

retirer. 

Masquer avec la chantilly blanche à la palette, les bords et le dessus. 

Grace à un autre chapitre "comment faire des copeaux" les copeaux sont déjà fait, alors il faut en 

disposer sur les bords en tapotant avec une palette ou un triangle.  En les collant à la main, ils 

fondraient dans la main. 

Pour la décoration voici quelques exemples: 

     


