
LE DACQUOIS
NOISETTES

Ingrédients     : 

Dacquois à la noisette 
75 g de poudre de noisettes
25 g de poudre d'amandes
100 g de sucre glace
120 g de blancs d’œufs (environ 4 œufs)
30 g de sucre
40 g de noisettes concassées

Meringue suisse : crème mousseline (Le 
Dacquois)
100 g de beurre doux pommade
1 jaune d’œuf
80 g de sucre en poudre
100 g pâte pralinée ou pralinoise
1,5 blanc d’œuf

Préparation     :

 Le Dacquois     : 

Préchauffez votre four à 180°C (thermostat 6)
Dans le cul-de-poule, tamisez ensemble la poudre de noisettes, la poudre d'amandes et
le sucre glace
Montez les blancs en neige en incorporant le sucre dès que les blancs commencent à 
mousser
Mélangez délicatement avec la spatule haute température
Placez votre FLEXIPAT sur la plaque perforée
Versez la préparation sur le FLEXIPAT puis étalez avec la spatule inox en prenant 
appui sur le bord du FLEXIPAT
Parsemez la moitié de la dacquoise avec des éclats de noisettes puis saupoudrez avec
du sucre glace

Faites cuire environ 20 mn à 180°C.
Démoulez la dacquoise après refroidissement. 
Avec le couteau à génoise, coupez la dacquoise en deux.
Étalez la meringue suisse sur la partie sans éclats de noisettes, puis recouvrir avec 
l'autre moitié de la dacquoise
Avec le couteau à génoise, découpez en petits fours.

La meringue suisse     : crème mousseline (Dacquois)

Battre les blancs d’œufs au bain marie
Lorsque la préparation commence à mousser, ajouter 80 g de sucre en poudre, on 
obtient une meringue (dite suisse), laisser refroidir.
Battre le beurre en pommade, y ajouter le praliné et le jaune d’œuf.

Mélangez les deux préparations délicatement pour garnir le Dacquois


