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Supréme vanille :

25 cl lait — 40g creme épaisse — 2 gousses deleanilOg vanille liquide — 4 jaunes
d’ceufs — 70g sucre — 6g gélatine — 750g cremedeyui

Dans une casserole, mélanger lait et la cremesi&pajeuter 2 gousses de vanille coupées en
deux et égrainées et la vanille liquide.

Faire bouillir puis verser sur le mélange jaunesugtre blanchi. Puis cuire sur feu doux en
remuant sans cesse durant environ trois minuteppémt). Ajouter la gélatine, laisser
tempérer.

Faire monter la creme liquide bien souple. Mélatgereme montée et le liquide tempére.
Mettre dans les verres.

Ajouter de I'ananas et des fraises coupés en petiiss sur le supréme de vanille, ajouter un
peu de coulis de fraise ou fruits rouges, émiettepeu de macaron par-dessus.

Meringue moelleuse :

2509 blancs ceufs — 20g sucre — 3409 sucre — 10¢t aa zeste de citron vert.

Monter les blancs en neige, faire mousser et ajoee20g de sucre, ajouter le zeste de citron
vert.

Dans une casserole, mettre 340g de sucre et lésl'®@cl, cuire & 121°C puis verser sur les
blancs.

Travailler a la poche sur une plaque avec papidurgé, saupoudrer de sucre cristal, cuire
four 200°C durant 5 minutes.
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1l creme liquide — 250q lait — 2509 jaune d’'ceu5@ carambar

Dans une casserole, mélanger le lait et la crémiee foouillir puis ajouter les
carambars et les faire fondre.

Ajouter les jaunes d’ceuf hors feu, bien fouettaisder reposer 5 minutes pour faire
retomber la mousse.

Disposer dans une assiette et cuire 35 a 40 mialdés.

Mettre un peu de sucre roux sur la creme refratigrGler au chalumeau.
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Dacquoise :

250g amande poudre — 2509 sucre glace — 2709 htanfss— 959 sucre — 30g farine —
noisettes torréfiées

Monter les blancs avec 95g de sucre, mélangeaiteandes en poudre, le sucre glace
et la farine. Ajouter aux blancs délicatement daire retomber.
Beurrer les moules, mettre la dacquoise, ajouteniSettes entieres caramélisées a la

poéle ou torréfiées au four.
Cuire 10 minutes a 180°C.

Creme citron

240g jus de citron jaune — 400g sucre — 480g cedfOg beurre — 5g gélatine

Ramollir la gélatine dans de I'eau froide.
Dans une casserole, mettre le jus citron jaunegdets et le sucre, bien travailler au

fouet pour faire fondre le sucre.
Mettre sur le feu et laisser frémir en remuant $@sse, a cuisson ajouter la gélatine.

Laisser tempérer puis ajouter en parcelles le beaumixeur plongeant en 3 fois.

Bavaroise fruits rouges :

0.5 | coulis fruits rouges — 12g gélatine — 300gnoe liquide — 100g blancs ceufs —
1409 sucre.

Faire tremper la gélatine. Dans une casserole renkettsucre et un peu d’eau pour
humidifier le sucre. Cuire comme un caramel a 121°C

Monter les blancs en neige, puis verser le sudtgmeringue a l'italienne), travailler
au fouet jusqu’a refroidissement.

Monter la creme souple, mettre le coulis de friotgges dans un cul de poule, prélever

un peu de coulis a chauffer, puis ajouter la gédagit remettre avec le reste.
Ajouter la meringue au coulis au fouet puis la ceeanontée a la spatule.



Pour le montage :

Dans un cercle, mettre la dacquoise, ajouter deéastreme citron puis la bavaroise aux fruits
rouges. Mettre au frais au moins deux heures.

Meringue :

Mettre 320g de sucre dans une casserole avec uml’eau, cuire a 126°C, ajouter 5g de

gélatine.
Monter 200g de blanc d’'ceuf puis ajouter le sucri¢ laissant le fouet tourner jusqu’a

refroidissement.
Mettre des petits tas de meringue sur l'entremebréler au chalumeau, ajouter une

framboise.




