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LES FINANCIERS POMME TATIN

RECETTE POURI2ZTARTES @55CM

FINANCIER

65g beurre

7/0g blancs doeufs
g sel fin

10g miel dacacia
70 g sucre g|ace
25g farine T45

40¢g poudre damandes

Fondre le beurre et le laisser refroidir dans un cul de pou|e.
Dans un batteur, 2 la feuille, mé‘anger les blancs, le sel, le miel dacacia,
le sucre f‘ace préa|ab|ement tamisé, |a farine et la pou&re d'amandes.

Et pour finir, ajouter le beurre progressivement.

POMMES CARAMELISEES

2 pommes
100 g sucre semoule
20g beurre

GANACHE

75g]us de pomme

35 gg‘ucose

100 ¢ IVOIRE 35%
65g ‘\queur Manzana
185 g creme entiere ‘iqude

MONTAGE

Couper les pommes en brunoise et réserver dans de [eau ‘ég‘erement

citronnée.

Faire un caramel a sec avec le sucre, puis décuire avec le beurre.
jouter les pommes et laisser cuire que|ques minutes.

Reserver les pommes et récupérer le caramel.

MONTEE IVOIRE POMME

Frémir |ejus de pomme avec le g‘ucose. Verser lentement le me’|ange
bouillant sur le chocolat VOIRE fondu en mé|an§eant au centre
pour créer un « noyau » é|astique et brillant, signe dune émulsion
démarrée. Continuer en ajoutant ‘ejus peu a peu, et finir par la
|\'queur. Mixer pour par{aire [¢mulsion. Ajouter |a créme entiere
|iquide froide et mixer. Réserver au régrigérateur et laisser cristalliser
de préférence une nuit. Monter le mé|ange au fouet afin dobtenir
une texture suffisamment consistante pour travailler cette ganache a
la poc%e.

Dresser le fond des cercles de biscuit financier et cuire 2 180°C, four ventilg, pendant

17 mn. Lorsque les tartes sont comp“etement refroidies, décercler & laide d'un couteau.
Puis évider le centre & [aide dun petit emporte-piece et dresser des pommes caramélisées
3 [intérieur. Foisonner la ganache IVOIRE pomme et dresser une belle rosace.

Pour participer aux ateliers et stages de pétisserie,

rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com
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