LE FRAISIER
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Imaginons le meilleur du chocolat




LE FRAISIER

R DE 14 CM DE DIAMETRE SOIT 4/6 PERSONNES

RECETTE POUR UN FR/

BISCUIT MADELEINE CITRON

75g beurre  Fondre le beurre. Tamiser ensemble la farine, le sucre g|ace, la fleur de sel et la
QOg[arme T45  levure chimique
45 gsucre ‘ace Mé‘anger les ceufs avec le miel dacacia. Puis ajouter les poudres tamisées, le
1 gﬂeur fe sel  lait, le beurre fondu et le zeste de citron.
4g levure c%im\que Qéserver au frais pour laisser reposer la pate que|ques heures.

90 g 09qu entiers  Etaler la pate sur une p‘aque a patisserie munie dun tapis en silicone ou d'une

50g miel dacacia  feuille de papier cuisson,
20g ait entier  Enfourner 8 210°C pendant 6a8mn.

1/2 citron jaune zesté

GANACHE MONTEE IVOIRE VANILLE

165 g (]ZO gt 45 g) Chauffer les 45 g de creme avec les graines dela gousse de vanille, le miel
de creme ||qu|de entiere  dacacia et le glucose.
T gousse devanile  Verseren p|usweurs fois le mé‘ange chaud sur le chocolat VOIRE fondu en
Sg miel dacacia mé|angeant au centre pour créer un « noyau » é‘ashque et brillant, signe dune
5 gg‘ucose émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le mélange peu & peu. Mixer pour
65¢g IVOIRE 35%  parfaire [¢mulsion.

Ajouter les 120 grestants de creme liquide entiere froide et mixer & nouveau

Reéserver au ré{r\gérateur et laisser cristalliser de pré{érence une nuit.

COMPOTEE FRUITS ROUGES

N5g pu‘pe defraise  Chauffer les pu‘pes de fruits et le g‘ucose 340°C. Ajouter ensuite la pectine

n contractuels.

135g pu‘pe de framboise mé‘angée au sucre semoule. Porter & ébullition. Puis ajouter la gé|atine

25 gsirop de gucose  préalablement trempée et essorée
3 g pectine NH
25 gsucre semoule
1g gélatine

MONTAGE

150¢g fraises

Placer un dlsque de biscuit dans un cercle inox de 14 cm de diametre muni d'un rhodoid. Couper des
fraises en deux dans le sens de la hauteur et p‘acez—|es autour du cercle, face coupée contre le rhodoid.
Dresser un peu de gamache montée | VOIRE vanille sur le biscuit et entre les fraises. Déposer des
fraises coupées en brunoises puis cornp|éter par dela ganac%e montée. Déposer un d\sque de biscuit
écoupé de 12 cm de diametre. Dresser enfin de la ganache montée sur ce biscuit et lisser a [aide dune
découpé de 12 cm de diametre. D fin de la ganach te biscuit et lisser a laide d
palette. Reéserver au grwgo quelques heures avant de décercler et denlever le rhodoid. Déposer enfin
que|que5 d\sques |rrégu‘|ers de compotée de fruits rouges et éventuellement un décor chocolat.

Pour participer aux ateliers et stages de pétisserie,
rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhon ww.citeduchocolat com
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