FRAISE, CITRON VERT
& VANILLE NOROHY

POUR 20 ASSIETTES

PATE SABLEE AMANDE

Beurre i il d KL L L LS X AT A T LTI ET AL 200g
Sel. i df 8L LTI EETET TR 3,39
Poudrefdiamandes X S i F S LS S Ew s Sy 100g
Sucre,glace’ £L LA LS T T LT H T X ET SR T RTINS 1009
CEUfsL XL LA E L L L LR LT ST BRI EE TR 83g
Earinefli5h £ a8 S R E R R EEEEE BT EE TR 400g
Zeste de citron vert non traité haché ...................... 1 piéce

Vanille gousse NOROHY ............cccoooiiinnne, 1 piéce

Réaliser un beurre pommade, incorporer le sucre
glace, la farine tamisée, le sel, la poudre d’'amande,

la vanille, le zeste de citron vert haché puis terminer par
les ceufs.

Etaler la pate une fois terminée entre deux feuilles de
papier sulfurisé a 2mm d’épaisseur.

Placer les feuilles réalisées au congélateur, détailler
des bandes de 2cm de hauteur sur 20cm et 24cm

de long, les disposer sur des cerclages perforés
légerement graissés de 18cm de diametre.

Cuire a 160°C pendant 12min environ.

CREME MASCARPONE VANILLE

1RE ETAPE — CREME PATISSIERE

LIt e 250¢g
SUCTE ettt ettt eveens 509
Jaune d'eeUfS ..o 63g
Poudre @ Créme ... 24g

Porter a ébullition le lait entier, verser sur le mélange
des jaunes, sucre et poudre a créme, puis cuire la
préparation jusqu’a l'obtention d'une creme patissiére.
Refroidir rapidement.

2EETAPE

Creme liquide @ 35 %0 c.ovoveveeieiicieececceeee e 5409
Jaunes d'eeuUfS ..o 100g
SUCTE ettt ettt eveens 76¢g
Gélatine feuille or ..o 129
MaSCArPONE vt 5009
Creme PAtISSIEre ..ot 2409
Vanille gousse NOROHY .............cccoooviviviviiiiiine. 3 piéces

Réaliser une créeme anglaise avec la creme liquide,

la vanille, les jaunes et le sucre. Ajouter la gélatine
préalablement ramollie, puis placer cette creme avec
les 240g de creme patissiére, et le mascarpone, dans un
blender. Mixer l'ensemble.

Débarrasser puis réserver au frais.

o L e e 3009
E[I31M O i ) st AL AU RS B SN0 Ara TV TRn SRR 5 199
Sucrelsemou e ftamiesie s inCiet ot S M iy i 1409
GlUIcOSE}atomiSERIER O £t ¥t et - Do 3 g
SURE HNEULROSEFS e B T B Sl S S S = 59
JU5 @)@ CHIrem VEFE TS swsoosmsotsmesemomsommemsomomnmseimssassamss 2409
Zeste de citron vert non traité...........ccceveveieiceinen. 1 piéce
Vanille gousse NOROHY .............ccccocvuiiiircrciccncnnen. 1 piéce

Chauffer l'eau et la moitié du sucre semoule a 40°C
puis ajouter le restant des poudres, le zeste ainsi que la
vanille coupée en deux et grattée, cuire a 83°C.
Débarrasser le sirop au frais et laisser maturer 12h.
Passer au chinois étamine puis ajouter le jus de citron
vert mixer au mixeur plongeant et débarrasser en bol
paco.

Placer au congélateur. Pacosser au moment du service.

EhaiSE S GlE Ry e St i PR sae R e ok 600g
SUGTE I A TN ¥ e i L o N e et L I 90g
JuS deiCitRonVER et S B N e r e A s 60g
e ot A el e SR AR s L AR EY 12¢g
ReGhNEEN el o ERmibv=s e otk S LS S et i rt S S s 6g
Vanille gousse NOROHY .............ccoeiiiniiiiininne. 1 piece

Tailler en brunoise les fraises, les mélanger avec les
90g de sucre et la vanille, cuire jusqu’a la consistance
d’'une compotée, ajouter les 12g de sucre mélangés a la
pectine N.H puis donner une ébullition.

Terminer par le jus de citron vert filtré.

Débarrasser au frais.

LESTES DE CITRON VERT CONFIT

Citrons verts non traités..........cccceeeeeecccieeeeene, 2 pieces
SUCTE ettt et 1009
AU e 200g

Prélever la peau des citrons verts, tailler finement la
peau en julienne. Blanchir 3 fois les zestes.

Faire bouillir l'eau et le sucre, puis faire cuire les
zestes doucement jusqu’a ce qu’ils soient translucides.

SIROP DE POCHAGE
POUR LES SEGMENTS DE CITRON VERT

EQU e 625¢g
SUCTE ettt et 3159
CIION VOt e 6 pieces
Vanille gousse NOROHY ...........ccooiiiiiiiiniiicee, 1 piece

Réaliser un sirop avec les ingrédients. Laisser refroidir.
Faire maturer l'ensemble pendant 12h.

Réaliser des segments de citron vert puis les mettre
sous vide avec le sirop réalisé. Réserver au frais.

SAUCE FRAISE

Purée de fraiSes ......coeveveveceeceeeeeeeee e, 500g
Nappage absolu cristal......cccccooeeiiiiiineiieeeee, 5009

Réduire la purée de fraises a 200g, puis mixer avec le
nappage absolu cristal, débarrasser en pipette pour la
finition.

VINAIGRETTE CITRON VERT

Fluileidiolives= e s st s e i L U et S e 120 g
W UISid el tRoMAVE R e et R aRE Bv RSl plat LS S ity 709
Miglitolite SHleURS Anat aet el s L N e e 30g
ETraisesiBlery ¥ Feme i bipeta sulep i e 500g

Réaliser une vinaigrette avec ['huile d'olive, le jus de
citron et le miel.

Assaisonner les fraises préalablement coupées en
quatre.

DRESSAGE & FINITION

Déposer en décalé les demi-cercles de pate sablée en
laissant un espace entre les deux.

Dans cet espace, disposer en alternant a l'aide d’'une
poche a douille la creme mascarpone vanille, la compotée
de fraise.

Sur le pochage réalisé, déposer des fraises assaisonnées,
des segments et des zestes de citron vert.
Ajouter quelques pousses de basilic citron, des points de

sauce fraise et terminer par une quenelle de sorbet citron
vert/vanille.

Saupoudrer le dessert de poudre de vanille réalisée avec
les gousses usagées, séchées, puis mixées.
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