ILE FLOTTANTE

TARITI

CALCULEE POUR 12 DESSERTS

BLANCS VANILLE DE TAHITI

Vanille gousse Tahiti NOROHY.
Blancs d'ceufs
SUCTE SEMOULE ..o 1509

Gratter la vanille dans les blancs d'ceufs, ajouter
le reste de la gousse et laisser infuser pendant

12h minimum. Filtrer avec une passette. Monter
les blancs en vitesse moyenne et ajouter
progressivement le sucre. Alaide d'une grosse
cuillere, déposer des boules de blanc d'ceuf sur
un tapis siliconé légérement graissé et cuire 1 min
a180°C au four ventilé. Réserver au frais.
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CARAMEL A SEC

SUCTE SEMOULE ..o 2009

Disposer le sucre au fond d'une casserole et le faire
fondre progressivement. Laisser caraméliser jusqu’a
la couleur désirée.
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CREME ANGLAISE DE BASE VANILLLE

Creme UHT 35 %0.ueececerieieiseneieiseseieeeeeis e 3509
Lait entier UHT
Jaunes d'ceufs...
Sucre semoule..
Vanille gousse Tahiti NOROHY..............ccoooooiniiiiinns 1/2 pce

Gratter la gousse de vanille dans la creme et le lait,
porter a ébullition et laisser infuser 20 minutes.
Filtrer avec une passette. Verser sur les jaunes d’ceufs
préalablement mélangés avec le sucre. Cuire le tout
a83°C sans arréter de mélanger avec une spatule.
Refroidir rapidement et réserver.
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Verser 70 g de créme anglaise dans les verrines

et déposer une goutte de blanc sur la créme anglaise.
Réaliser le caramel a sec. Déposer du caramel

de maniere irréguliere, parmerser d'amandes
torréfiées.



