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Créme citron menthe

3 citrons

2 ceufs

100 g de sucre semoule

2/3 de feuille de gélatine

120 g de beurre froid coupé en dés.
5 feuilles de menthe

Confit de fraise

200g de purée de fraise

20g de sirop de glucose ou de sucre
3 g de pectine NH

80 g de fraise coupée en brunoise, 3
feuilles de menthe.

Sablé Breton

2 jaunes d’ceufs

85 g de sucre semoule

100 g de beurre mou (pas fondu)
135 g de farine

1 pincée de sel ou fleur de sel

6 gr de levure chimique

Créme chantilly & la vanille

500 g de créme liquide (ou creme
fleurette) entiere,

100 g de sucre glace

% gousse de vanille

Dressage

200 g de Fraises

Alcool de menthe (facultatif)
Petites feuilles de menthe
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Creme citron menthe (& faire la veille de préférence)

Hydrater la gélatine dans de 1’eau bien froide.

Zester les citrons dans une casserole, ajoutez les jus des citron, le sucre,
I’ceuf puis amener tout en remuant au fouet la préparation a 83°C. Sortir
du feu, ajoutez la gélatine bien essorée et fouetter jusqu’a dissolution
compléte de celle-ci. Laisser refroidir la préparation jusqu’a environ
45°C. Incorporer alors le beurre froid petit a petit ainsi que les feuilles de
menthe ciselées tout en mixant avec un mixeur plongeant. Filmer au
contact, et conserver au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

Confit de fraise (a faire la veille de préférence)

Mélanger soigneusement la purée de fraise, le sirop de glucose (ou le
sucre) et la pectine dans une casserole, porter a ébullition. Lisser au mixer
plongeant. Laisser refroidir, ajouter les fraises coupées en brunoise et la
menthe ciselée et réserver au frais jusqu’au lendemain.

Sablé Breton

Faire blanchir au fouet le sucre semoule et les jaunes d’ceuf dans un cul
de poule, jusqu’a ce que le mélange ai doublé de volume. Ajouter le
beurre mou et mélanger a 1’aide d’une spatule. Lorsque la préparation est
homogeéne, tamiser la farine, le sel et la levure au-dessus de celui-ci.
Continuer a mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogene. Mettre cette
pate dans une poche a douille (sans douille) et répartir dans les moules.
Enfournez entre 10 a 15 minutes suivant le moule et ’épaisseur de la
pate. Les sablés doivent étre dorés. Plus ils seront dorés plus il seront
croquant et le resteront. A la sortie du four, laissez un peu refroidir et
démoulez afin de garder le croquant.

Creme chantilly a la vanille

Dans le bol d'un mixeur, versez la creme fraiche liquide entiére.

Fendre la vanille dans la longueur, gratter les grains de vanille et ajouter
ces grains de vanille a la creme fraiche.

Monter la créme en chantilly a vitesse moyenne, en utilisant le fouet de
votre robot.

Quand la chantilly devient mousseuse, ajouter en deux fois le sucre.
Continuer a monter la chantilly, a vitesse vive pendant environ 30
secondes.

Dressage (voir photo)

Déposer une CS de confit sur I’assiette et a I’aide du dos de la cuillére
dresser une larme, pocher a I’aide d’une poche a douille quelques pointes
de crémeux citron-menthe, disposer quelques demi-sphéres a coté des
pointes de crémeux citron, pocher la creme chantilly, verser quelques
gouttes d’alcool de menthe sur celle-ci et poser une petite feuille de
menthe,. Couper des fraises en éventail et poser a coté de la créme.

Vous pouvez me retrouver sur : http://pascaleandco.canalblog.com/



