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GATEAU AU CASSIS

Purée de cassis

Les Vergers Boiron .........ccccoovevnnccinenn.
Farine de type 405 ..o
Poudre de cassis ...,
Levure chimique ...,
Sl
Beurre fondu ...,

SIROP CASSIS-BERGAMOTE

Purée de cassis

Les vergers Boiron .........ccccccevvnnincicenes
Purée de bergamote

Les vergers Boiron ..........ccccccevnniniinane.

GELEE CASSIS-BERGAMOTE

Purée de cassis

Les vergers Boiron .........c.cccccceevnnccnen.
Purée de bergamote

Les vergers Boiron ..........c.cccocoeoeicrennnne.
.SUCre Brun .o
Pectine NH ..o
Jus de CItron ...
Feuille de gélatine .....cccoevivivierice

Gateau de voyage Cassis-Bergamote

Par Pétisserie Lumiére

Purée de cassis
Les vergers Boiron

Purée de bergamote
Les vergers Boiron

Battre les ceufs, le sucre et la purée de cassis.

Incorporer les ingrédients secs.

Ajouter le beurre fondu et mélanger.

Laisser reposer la pate 12 heures au réfrigérateur.
Remplir les moules aux %, refermer les couvercles et
cuire au four préchauffé a 145°C pendant environ 45
minutes.

Laisser [égerement refroidir, puis bien imbiber.

Démouler une fois compléetement refroidi et congeler.

Porter le tout & ébullition et laisser refroidir & couvert.

Mélanger le sucre et la pectine NH.

Chauffer les purées et incorporer le mélange sucre-
pectine & environ 50°C.

Laisser mijoter pendant environ 1 minute.

Retirer du feu, puis ajouter la gélatine bien essorée et le
jus de citron.

Mixer et laisser refroidir au réfrigérateur.

Mixer & nouveau.

Remplir l'espace du cake de voyage congelé en
appuyant légérement et conserver au congélateur.



CHANTILLY A LA BERGAMOTE

Feuille de gélatine ..o 1
Créme T 759
Chocolat blanc ... 5749
Créme 2 e 128 g
Purée de bargamote

Les vergers Boiron ...........ccccooeiernicnnes 90g

GLACAGE AU BEURRE DE CACAQO VIOLET

Beurre de cacao ... 200g
Chocolat blanc ..., 200g
Amandes grillées et hachées ................. 100 g
Colorant alimentaire violef .......c..cccc....... 49

Chantilly & la
Bergamote

Glacage au beurre de cacao violet

Faire ramollir la gélatine dans de I'eau glacée.

Porter la creme 1 & ébullition.

Dissoudre la gélatine dedans et créer I'émulsion avec le
chocolat.

Ajouter la creme 2 et mélanger soigneusement la purée
de bergamote avec un mixeur plongeant.

Laisser reposer pendant au moins 12 heures, puis le
lendemain, fouetter avec un batteur dans le robot
pdtissier.

Faire fondre le beurre de cacao et le chocolat blanc.
Incorporer le colorant alimentaire et ajouter les
amandes hachées.

Enrober le gbteau de voyage congelé avec cette
préparation.

Movd’aw]e

Laisser décongeler le géteau de voyage.

Fouetter la Chantilly & la Bergamote et la dresser &
I'aide d'une douille Saint-Honoré.

Décorer avec du chocolat, des zestes de citron et du

cresson pourpre Shiso.
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