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Entremets Cassis - Pistache

       
Pour 8 personnes

Biscuit aux amandes décoré 
    Recette Ecole Le Nôtre

Pâte à décors 
Ingrédients : 
50 gr de beurre doux ramolli 
50 gr de sucre glace 
50 gr de blanc d'œufs 
50 gr de farine du colorant (ici rose foncé) 
Malaxer le sucre glace avec le beurre, ajouter la farine, puis le blanc d'œufs. 
Colorer la pâte selon votre envie, 
et étaler la pâte à décors sur une feuille de papier cuisson poser sur la plaque de cuisson. 
Vous devez avoir une fine couche de pâte colorée. 
A l'aide d'un peigne à décors de pâtisserie, faire une décoration ici des traits en diagonale. 
Mettre la plaque au congélateur afin que la pâte à décors congèle. 
Etaler la pâte comme pour un biscuit roulé, puis faire les traits au peigne.

         
Biscuit aux amandes 
Ingrédients : 
115 gr de sucre glace 
115 gr de poudre d'amandes tamisées 
30 gr de farine 
150 gr d'œufs entiers 
100 gr de blancs d'œufs 
15 gr de sucre semoule 
23 gr de beurre doux fondu (optionnel – ici j'ai oublié d'en mettre !) 
Préchauffer le four à 180°C (T° 5-6) 
Battre le sucre glace, la poudre d'amande, la farine et les œufs entiers ensemble pendant quelques minutes. 
Monter en parallèle les blancs en neige avec le sucre en poudre. 
Incorporer le beurre fondu au 1er mélange. 
Puis incorporer les blancs en neige. 
Etaler une couche de biscuit aux amandes sur la plaque recouverte de pâte à décors congelée. 
Puis enfourner pour 10 minutes environ. 
     Sur une autre plaque recouverte de papier cuisson avec le reste du biscuit,  
faire un biscuit assez large afin de permettre de découper un cercle de pâte  du diamètre de votre fond de cercle à entremet moins l'épaisseur du biscuit décoré. 
Puis enfourner pour 10 minutes environ. 
Laisser refroidir. 
Découper des bandes dans le biscuit décoré d'environ 1 cm moins haut que votre cercle à entremet. 
Et un cercle de biscuit nature pour faire le fond de l'entremet 
(donc moins large que le cercle afin de pouvoir glisser la bande décorée autour et cacher le disque du fond). 
Sirop pour imbiber 
Ingrédients 
75 ml d'eau, 
100 gr de sucre, 
2 cuil à soupe de liqueur de votre choix : ici du rhum brun
Dans une casserole, mettre l'eau et le sucre, et amener le tout à ébullition.
Ajouter l'alcool et laisser refroidir.
Lorsque le sirop est froid, imbiber le biscuit tant sur le bord qu'au fond. 
       
Bavarois à la pistache 
   Recette "L'encyclopédie des desserts" (éd Flammarion)

Ingrédients :
4 gr de feuilles de gélatine (soit 2 feuilles) 
125 gr de lait entier 
25 gr de pâte de pistache 
40 gr de jaunes d'œufs 
60 gr de sucre en poudre 
200 gr de crème liquide à 35 %
du colorant si vous le souhaitez pour soutenir le vert (ici je n'en ai pas mis) 
Mettre à ramollir les feuilles de gélatine dans de l'eau froide. 
Faire chauffer le lait et la pâte de pistache, et porter à ébullition. 
Pendant ce temps fouetter les jaunes et le sucre afin de les faire blanchir.
Ajouter ensuite le lait pistache et mélanger. 
Remettre à cuire l'ensemble, en mélangeant constamment et cuire à la nappe, soit à 85°C. 
Vous obtenez une crème anglaise à la pistache.
Mettre cette crème dans un cul de poule (pour éviter qu'elle ne continue à cuire dans la casserole) 
Ajouter les feuilles de gélatines bien essorées, et laisser refroidir jusqu'à une température de 25°C. 
Monter la crème liquide en chantilly, et l'incorporer délicatement à la crème pistache. 
Garnir votre entremet d'une couche de bavarois pistache. 
Il ne faut pas atteindre la hauteur de votre bande de biscuit aux amandes coloré. 
Mettre au réfrigérateur. 
Mousse au cassis 
      Recette "L'encyclopédie des desserts" (éd Flammarion)

Ingrédients 
8 gr de feuilles de gélatine (soit 4 feuilles) 
300 gr de purée de cassis 
50 gr de sucre 
300 gr de crème liquide à 35 % 
Mettre à ramollir les feuilles de gélatine dans de l'eau froide. 
Faire chauffer 1/3 de la purée de cassis avec le sucre. 
Lorsque la purée commence à bouillir, ajouter les feuilles de gélatines bien essorées,  
puis ajouter le reste de la purée.
Laisser refroidir jusqu'à une température de 25°C. 
Monter la crème liquide en chantilly, et l'incorporer délicatement à la purée de cassis.
Finir de garnir votre entremet avec la mousse de cassis. 
Et remettre au réfrigérateur. 
Nappage 
Ingrédients : 
60 gr d'eau
25 gr de sucre
1 feuille de gélatine
colorant alimentaire (ici un mélange de rose et bleu)
Mettre la feuille de gélatine à ramollir dans de l'eau très froide.
Dans une casserole faire chauffer l'eau et le sucre.
Hors du feu, ajouter la gélatine ramollie dans l’eau froide, et laisser refroidir.
Lorsque le nappage a refroidi, recouvrir l'entremet d'une fine couche. 
La décoration est faite avec des grains de cassis congelés, des pistaches émondées, 
et du chocolat blanc de couverture tablé pour faire des plaque sur feuilles transfert, 
et l'écriture au cornet à décorer.
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