Temps de préparation
25 minutes

Temps de cuisson
25 minutes
+ repos de 24 heures

Niveau de difficulté
* *

Ingrédients pour 6 personnes
Pour la terrine :

4009 de chocolat patissier noir amer
1009 de pistaches décortiquées émondées
(c’est-a-dire sans la peau)
125g de beurre
4 jaunes d'ceufs
50g de sucre glace
50cl de creme liquide

Pour la créeme :
100g de sucre semoule
50cl de lait
5 jaunes d'ceufs
1509 de pistaches décortiquées émondées
509 pour la décoration de l'assiette

Veillez a ce que votre créme soit
Préparation de la recette tres froide afin que la chantilly
Mixer les pistaches sauf les 50g pour la décoration. prenne mieux !

Déroulement de la recette
Faire fondre le chocolat et le beurre coupés en morceaux au bain-marie.
Laisser refroidir en remuant.

Ajouter le sucre, les jaunes d'ceufs et 50g de pistaches hachées. La difficuité de cette recette est
de ne pas laisser bouillir le lait de

la créme anglaise afin qu’elle ne

Fouetter la creme chantilly trés ferme et l'ajouter au mélange « chocolat ». tourne pas !

Tapisser un moule acake huilé d’un film étirable, verser la moitié de lappareil,
ajouter 50g de pistaches héchées et couvrir avec l'appareil restant.

Rabattre le film sur la péte et réserver au frais 24 heures.

Faire bouillir le lait et ajouter 150g de pistaches héchées. Laisser infuser
30 minutes et filtrer.

Fouetter les jaunes d'oeufs avec le sucre puis ajouter le lait sans cesser de
remuer a la spatule.

Faire épaissir sur feu doux sans faire bouillir et en remuant jusqu’a ce que la
creme nappe la spatule.

Laisser refroidir.
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