Coeur crémeux Guanaja

- Pignons en poudre

* Biscuit micro-onde pignon cacao
Cacao en poudre

Croquant pignon

Pignons caramélisés

Réhydrater la gélatine dans une grande quantité d’eau. Porter a ébullition le lait et

. ajouter la gélatine essorée. Verser a peu prés 1/3 du liquide chaud sur la couverture

préalablement fondue et mélangée a la pate pure de pignons. Mélanger au fouet afin

d’obtenir une texture lisse, élastique et brillante, signe d’une émulsion démarrée.
i Ajouter le reste du lait tout en conservant cette texture. A 35/40°C, ajouter la

creme liquide montée. Verser ensuite dans le moule en forme de demi-sphere.

Biscuit Micro-ondes Pignon Cacao

Croquant Pignon

Mélanger tous les ingrédients au mixeur. Verser dans un siphon. A ’aide du

siphon, remplir les 3/4 des gobelets en papier. Mettre au micro-ondes a 900W

pendant 40 secondes (suivant la taille des gobelets). Laisser reposer

: 1heure al’envers.

Mélanger la farine avec le sucre roux et les pignons, ajouter le beurre trés froid et sabler
le tout jusqu’a obtention de petites boules de pate. Cuire a150°C durant 15 a 20 min.

Réaliser des demi-spheres avec le chocolat préalablement fondu et tempéré. Une
fois le chocolat cristallisé, verser la pate pure de pignons dans les demi-sphéres en
chocolat et congeler. Attendre avant d’assembler les demi-sphéres ensemble de
maniére a former une boule.

Réaliser un caramel blond avec le sucre et I’eau puis verser les pignons. Réserver.

Crémeux Cceur de Guanaja

Montage et Finitions

Porter a ébullition le lait avec le glucose. Verser sur le chocolat. Réaliser une
émulsion et réserver au frigo jusqu’a I'utilisation.

Verser la mousse dans un moule demi-sphére de 6 cm de diameétre. Déposer au centre des demi-sphéres un coeur de
pignon. Verser la mousse dans un autre moule demi-sphére de 6 cm de diameétre. Congeler. Afin de créer une sphére
assembler les deux parties ensembles puis recouvrir avec le croquant de pignon. Saupoudrer de cacao en poudre

et de mini carré or. Décorer I’assiette avec le crémeux coeur Guanaja, la poudre de pignon, le pignon caramélisé et le
biscuit pignon cacao. Accompagner d’un décor Or signature.



