DOMES AU CHOCOLAT 
· INGREDIENTS :
1. COQUES CHOCOLAT 

· 200 gr de chocolat noir
2. GANACHE CARAMEL
· 200 gr de sucre

· 160gr de crème liquide

· 10 gr de miel

· 60 gr de beurre
3. MOUSSE AU CHOCOLAT
· 50 gr de sucre

· 200 gr de chocolat noir

· 100gr de crème fraiche 

· 4 œufs, jaunes et blanc séparés

· 1 pincée de sel 

4. DACQUOISE
· 2 blancs d œufs

· 20 gr de sucre semoule

· 50 gr de sucre glace

· 60 gr de poudre d amandes

· LA COQUE AU CHOCOLAT :
Pour les coques il faut des moules en forme de demi-sphères.

Mettre le chocolat dans le bol et mixé le 10 seconde/vitesse 10.

Racler les bords du bol avec la spatule.

Faire fondre 7 minutes/50 degrés/vitesse 1.

Avec un pinceau recouvrir l intérieur des moules en badigeonnant bien le chocolat. Mettre au frigo quelques minutes et recouvrir d une deuxième couche de chocolat.
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· LA GANACHE CARAMEL :
Je ne l ai pas faite au thermomix car très difficile de faire le caramel.
Faire chauffer la crème liquide avec le miel dans une petite casserole. En parallèle faire un caramel a sec avec le sucre en le faisant chauffer dans une autre petite casserole .Dès que le    caramel est bien dorè,ajouter la crème chaude en plusieurs fois en remuant avec une spatule et remettre sur le feu pour décuire le caramel et faire fondre les éventuels morceaux durs. Quand le caramel est bien lisse, couper le feu et ajouter le beurre.
· LA MOUSSE AU CHOCOLAT :
Mettre le sucre dans le bol, et pulvériser 10 sec/ vitesse10.

Racler les parois du bol avec la spatule.

Ajouter le chocolat noir et la crème fraiche et faire fondre 4 min/50 °c/vit2

Ajouter les jaunes d œufs au contenu du bol et mélanger 15 sec/vit4 .Transvaser dans un récipient de taille moyenne et réserver. Nettoyer et essuyer le bol.

Insérer le fouet. Mettre les blanc d œufs et le sel dans le bol et fouetter 3 min/vit 3.5.Ajouter les blanc d œufs a la préparation au chocolat et incorporer délicatement a l aide d une spatule. 
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Remplir les dômes de mousse au chocolat jusqu’ au ¾ mettre un cœur caramel ou une couche et recouvrir de mousse au chocolat puis réserver au frigo.
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· LES DISQUES DE DACQUOISE :
Préparer une feuille de papier cuisson sur une plaque a pâtisserie et tracer des cercles au crayon de la taille des dômes, ou sinon on peut le faire avec un emporte pièce rond de la taille des dômes.
Préchauffer le four a 180 degrés.

Mettre la poudre d amandes et le sucre glace dans le bol, puis mixer 10 sec/vit 10.Transvaser dans un récipient et réserver en le tamisant avec une passoire.

Insérer le fouet. Mettre les blancs d œufs dans le bol et monter en neige 3 min/vit 3.5 en ajoutant le sucre en pluie par l orifice du couvercle sur le fouet en marche au bout de la première minute.

Retirer le fouet. Incorporer les blanc en neige délicatement au mélange poudre d amande-sucre glace a l aide de la spatule. Transvaser la pâte dans les emporte pièce ou  sinon vous pouvez remplir une poche a douille et dresser les cercles de dacquoise sur la feuille de papier cuisson .enfourner 15 minutes a 180 degrés.
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Démouler les dômes délicatement en retournant le moule en silicone et poser les dômes sur les cercles de dacquoise.
