POUR 12 PIECES SANS GLUTEN

GEL ANANAS

Ananas Vit e o S 4 piéces
Citrons Vet SHum L N 2 piéces
JUSTA aNanas ............... L R AR RRRRN . . 650¢g
Cassonader ... RRNI. 42¢g
Pectine NH ..o 5¢g
Masse de gélatine .......ccocceveiviciiee e 50¢g

Vanille gousse NOROHY ..., 3 piéces

LANANAS VICTORIA

RAFRAICHI AU CITRON VERT
GRA

| & VANILLE NORORY

Parer les ananas et peler les citrons verts.

Couper en gros cubes et passer les fruits a la
centrifugeuse. Récupérer le jus dans un récipient.

Peser la quantité de jus (650g), et faire bouillir une
premiére fois la purée avec la vanille fendue et grattée.

Ajouter ensuite en pluie la cassonade et la pectine NH
mélangées ensemble.

Faire bouillir puis ajouter la masse de gélatine.

Peser a 30g dans des cercles filmés et tendus de 12cm
de diametre. Congeler.

TUILE DE RIZ

Creme liQUIde .o 125¢
Lalt @Ntier ..o 659
LAt BN e 359
SUCTE SEMOULE.....eciiciieieeteeee e 509
Faring de Mz ....coueeeeceeeeceeeeeee e 509
Vanille gousse NOROHY ............ccccooooviiiviieicic, 2 piéces

Faire chauffer la créme liquide avec les 65g de lait
entier. Ajouter en pluie le mélange sucre et farine de riz.

Faire cuire 'ensemble a "ébullition puis détendre avec
les 35g de lait entier froid. Passer 'appareil au tamis.
Stocker au réfrigérateur.

Etaler sur Silpat légérement graissé dans un chablon de
18x4cm. Cuire a 100°C pendant 9min.

Décoller la tuile et Uenrouler autour d'un cercle avec du
papier cuisson de 5cm de diameétre sur 4cm de hauteur.

Laisser sécher a 80°C pendant 25min puis stocker en
étuve.

CRUMBLE

BeUrre dOUX ..o 50¢g
CaSSONAUE. ... 30g
TUES @R [[lZ casoosoossomssmsonsssasonsaasosssoasosasoosossonsasmsomanmasommooass 509
Poudre d'amande brute ........cccccoeoeeeieiiiicceeee e 509

Mélanger l'ensemble des ingrédients.

Emietter sur une plague avec une feuille de papier
cuisson et cuire au four ventilé a 150°C pendant 20min.

ANNa R esFad i anianns ter e st fes b i d e L Rl 50g
INGiSettesymtrrnet a8 ShE tEDs SIE OO S i e Wit 509
Eloconsidiavoines: smteie st Sl mmbr e il st SOt (s ven 509
MIEfsrf ettt i adnima Ranit i T b a on e | 509

Concasser grossierement les fruits secs et y ajouter les
flocons d'avoine. Ajouter le miel tiede et mélanger.

Etaler sur une plaque et faire cuire a 150°C jusqu'a
coloration.

CRUMBLE FACON GRANOLA

Crumbleiis = sty SREF St le o Acr Pl atiie vl R 170¢g
Granolass s i A e S e e e e 170g
Ml e e s Rd - R 8 B e L R e s AR 90g

Mélanger le crumble, le granola et le miel tiede
ensemble. Faire sécher au four a 150°C pendant 8min.

Laisser refroidir a température ambiante.
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BRUNOISE D’ANANAS

GO AT AN S i i e e o g et & T e S Qs
AN A SAVICTO R s, ttn i et LR LRSS e 1/2 piéce
O o e T it e e i by s I ool L B e S Qs

Réaliser des petits cubes d'ananas.

Assaisonner avec le gel ananas restant de la premiére
recette et des zestes de citron vert.

CREME LEGERE A LA VANILLE

Lait @NtIer e 250¢g
SUCTE SEMOULE ...t 60g
JauNESs d'0BUFS. ..o 509
PoUdre @ CreME ...ueceeeeeeeee e 20g
CEUFS @NLIETS v 23g
Beurre douX .....c.cocuooeieieeeeceeeeceee e 23g
Masse de gélatine ......ooceorreiiireceeeee e 109
Creme liqUide ..o 2509
MaSCArPONE ..ot 80g
Vanille gousse NOROHY .............ccocooovivivieieiiere. 2 pieces

Faire chauffer le lait avec la vanille fendue et grattée.
Pendant ce temps, blanchir les jaunes, les ceufs et le
sucre. Ajouter la poudre a creme.

Réaliser la cuisson de la créme pétissiere en pensant bien
a chinoiser le lait pour enlever les écorces de vanille.

A chaud, mettre la masse de gélatine et le beurre puis
mixer pour homogénéiser la creme. Bien mélanger et
refroidir rapidement.

Monter la creme liquide et le mascarpone jusqu’a une
texture assez ferme. Réaliser le mélange de la créeme
légere. Réserver au frais. Utiliser une douille de 12 pour
le dressage.

ESPUMA A LA VANILLE

[Faitiemtie i Medae e S G S L wma ek e AT R 3009
CrRAME UEIUIEIR ocomomsozoosozomsozosomsasomssomsasoasosommasossasomsasommosos 150 g
SVERE SERMOUIE momoomommomeomommmmeusosmssommommmmstmmoommom 159
Jaunesidos U FSER Eet RN s it e s S SAE 100g
D |y Sl P e B R e o e P S T e, 80g
MEEE2 @12 GHAEMING ccosmomssosmimossomamoiommmmasossamsiomommpondse 159
Mascarponeft:Seer i b Sl DN S e 1509
Vanille gousse NOROHY .............ccoccvviiiiiciiie, 4 piéces

Faire chauffer le lait et la créeme avec les gousses de
vanille fendues et grattées. Blanchir les jaunes d'ceuf et
le sucre semoule.

Réaliser une creme anglaise et une fois la température
de 83°C atteinte, ajouter la masse de gélatine et verser
sur le chocolat blanc et le mascarpone.

Mixer et faire refroidir. Une fois 'espuma froid, verser
en siphon et gazer a 3 cartouches.

OPALINE A LA VANILLE

Eondant St e s e et e i re Sk b merit el St 1509
GLUGESER CILS Soeks: o aoik o SUeiin S aa sl A R oo T s 1009
Poudreideiyanille s i e s e e 109

Cuire le fondant et le glucose a 155°C. Verser en silpat.

Mixer au Thermomix jusqu’a l'obtention d'une poudre
trés fine. Saupoudrer un silpat de poudre d'opaline et
tracer au couteau des triangles rectangles.

Faire caraméliser a 175°
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POUDRE DE VANILLE

Gousses de vanilles épuiSEes ........coovrrrenneceieeieeee Qs

Faire sécher la vanille au four a 150°C pendant 20min.
Mixer au Thermomix jusqu’a l'obtention d'une poudre fine.
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