
Gâteau  aérien  au  chocolat
sans cuisson de Thierry Marx
(Emission  «  Les  carnets  de
Julie »). Recette en vidéo
Voici aujourd’hui une recette de Gâteau aérien au chocolat
hyper  originale,  bien  sûr  gourmande,  mais  surtout  sans
cuisson!  Et  cerise  sur  le  gâteau…  il  est  réalisé  en  10
minutes.

Et oui vous avez bien lu… Tout cela grâce à l’ingéniosité et
au talent du chef Thierry Marx qui nous a proposé il y a
quelques temps cette recette dans l’émission culinaire « Les
carnets de Julie ».

Je ne saurais trop vous conseiller cette superbe émission de
France Trois en compagnie de Julie Andrieu et du chef Thierry
Marx.  Leur  complicité  à  l’écran  amène  un  côté
extraordinairement convivial et sympathique: vous y trouverez
non seulement de superbes recettes mais surtout les conseils
éclairés et très précieux du chef Thierry Marx! Si vous aimez
cuisiner c’est une mine de connaissances culinaires.

https://gourmantissimes.com/gateau-aerien-au-chocolat-sans-cuisson-de-thierry-marx-emission-les-carnets-de-julie-recette-en-video/
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Gâteau aérien au chocolat sans cuisson de Thierry Marx

Ingrédients : pour 6 personnes
Pour le gâteau

180 g de chocolat 70% cacao
220 g de lait 1/2 écrémé. Je préfère utiliser du lait
entier…
3 g d’agar-agar bio
Le chef n’ajoute rien d’autre à la préparation: je me
suis  permise  d’y  ajouté  une  pincée  de  fleur  de  sel
(exhausteur de goût) et une cuillerée à café rase d’anis
étoilé en poudre pour apporter un petit parfum.

Pour la chantilly

20 cl de crème liquide entière
100 g de mascarpone
10 g de sirop d’agave ou tout autre sirop de votre choix

http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07314-12/


(sirop de sucre de canne, au gingembre, au caramel…)

Pour la garniture

des framboises…Ce n’est plus la saison et j’ai préféré
réaliser la recette avec des brisures de marrons glacés.

Matériel 
un cercle carré de 14 cm sur 14 cm. Vous pouvez en
trouvez en cliquant sur la photo ci-dessous:

Lacor 68441 Cercle Carre pour Pâtisserie 14 X 14 cm

du film alimentaire
un siphon. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous. Je vous conseille grandement la marque
ISI.

https://www.amazon.fr/dp/B002KFYYEG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002KFYYEG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


iSi Gourmet Whip crème fouettée 1L

une poche à douille

Préparation
Commencez  par  préparer  votre  moule.  Quelque  soit  le
moule utilisé, chemisez-le avec un film alimentaire: le
démoulage sera plus facile.

https://www.amazon.fr/dp/B002NY6PVO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002NY6PVO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07303-1/


Chemisez  le  moule  avec  un
film alimentaire

Assouplissez  le  mascarpone  avec  une  fourchette  et
ajoutez la crème fraîche. Montez le tout en  chantilly
au fouet . Ajoutez le sirop que vous avez choisi quand
la chantilly est montée .

Montez la crème fraîche en
chantilly

Dans une casserole, faites bouillir le lait avec l’agar-
agar pendant une minute.

Dans  une  casserole,  faites
bouillir  le  lait  avec
l’agar-agar

Versez  le  lait  sur  le  chocolat  en  morceaux.  Bien
mélangez.

https://gourmantissimes.com/terrine-de-sole-aux-crevettes-grises-et-courgette-fraiche-gelee-de-tomate/2016-11-12-img-07357-6/
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07304-2/


Versez  le  lait  sur  le
chocolat  en  morceaux

Versez  l’ensemble  dans  un  siphon:  n’oubliez  pas  de
passer la préparation au travers d’un tamis en versant.
Introduisez une cartouche de gaz. Secouez le siphon.
Introduisez une seconde cartouche. Secouez de nouveau.

Versez  l’ensemble
dans un siphon

Versez la préparation chaude dans le moule à l’aide du
siphon et placez au frais pendant 10 minutes.

http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07305-3/
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07307-5/


Versez  la  préparation  dans
le moule

Démoulez le gâteau refroidi.

Démoulez le gâteau refroidi

Coupez le gâteau en rectangles réguliers.

Coupez  le  gâteau  en
rectangles  réguliers

http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07308-6/
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07309-7/
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07310-8/


Dressez votre dessert accompagné de chantilly.

Dressez  votre  dessert
accompagné  de  chantilly

Décorez de framboises ou de brisures de marron glacés.

Décorez de framboises ou de
brisures de marron glacés

http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07311-9/
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07313-11/


Gâteau aérien au chocolat sans cuisson de Thierry Marx

Gâteau aérien au chocolat sans cuisson de Thierry Marx

http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07332-30/
http://gourmantissimes.com/2016-11-10-img-07331-29/


Retrouvez  «  L’émission  les  carnets  de  Julie  »  et  les
étonnantes recettes, conseils, et astuces du chef Thierry Marx
accompagné  de  Julie  Andrieu  tous  les  samedis  à  16H15  sur
France 3 !

https://www.youtube.com/watch?v=GULAXgR2C3w


