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Etoile de Noél

Par Michel Guarro

Recette pour 12 unités

Purée de citron vert
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée de mangue
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée fruit de la passion
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

SABLE NEUTRE

Couper le beurre froid en petits dés.
Mixer les farines avec le sucre et le sel dans un coupe.

Beurre doux 82 % M.G. ..o, 1359 Mélanger tous les ingrédients secs dans la cuve du
SUCIE glACE .o, 120 g batteur avec la feuille, puis ajouter le beurre en dés.
Poudre d'amande blanche ... 509 Travailler jusqu'a obtenir une texture sableuse
FAMNE TAS oo 210 g hgmogene. - .
Farine de gruau (farine forte) ..., 30g AJAou’rer les ceufs fempérés ef péirir jusqu'a obfenir une

. pd&te compacte.
Sl TN e 259 . .

) Former deux carrés d’environ 600 g, les filmer au contact.

CEUfS @NHErS ..o 50g

PRALINE AMANDE YOGHURT

Laisser reposer au réfrigérateur au minimum 4 heures.
Abaisser la pate & 2,5mm et laisser reposer les abaisses
au congélateur.

Foncer les tartelettes.

Cuire a 160°C - 18/22min - Tiroir ouvert

Laisser refroidir correctement et réserver dans un endroit
sec.

Caraméliser le sucre & sec en veillant & ce qu'il prenne
peu de couleur.

Amandes Marcona semi-torréfiges ... 100 g Ajouter les fruifs secs encore chauds et mélanger
SUCTE oot 759 énergiquement.

Yogourt lyophiliSé ... 10g Verser la préparation sur un silpat et laisser durcir.

SOl s 059 Mixer avec le yogourt lyophilisé et le sel jusqu'a obtenir

GATEAU AU YOGHURT

une texture crémeuse et granuleuse.
Réserver dans une poche a douille.

CEUTS @NHETS ..o 165 g Blanchir légerement les ceufs avec les sucres.
SUCre SEMOUIE ..o 170g Ajouter le beurre fondu en fouettant avec un fouet.
SUCTE INVET . 20g Incorporer ensuite le yogourt.
Ajouter enfin la farine tamisée avec la levure et

Beurre doUX ..o 140 g J
v N 100 mélanger.

ogour ?fec.: ............................................................... g Etaler dans le cadre.
Farine patissSiere ... 320¢g Cuire & 180°C — 12/14 min — Tiroir fermé.
Levure chimigQue ..., 109 Laisser refroidir correctement, découper avec un

emporte-piéce de 5,5cm et réserver au congélateur.



COMPOTE MANGUE - PASSION

SUCTE o 20g
SUCTE INVEIT ot 109
Pectine NH ..o, 259
Dés de MONGUE ... 709
Purée de mangue ........ccoeccevennecccnnneeeceeeeeeenenes 55¢g
Purée de fruit de la passion ......cecccccevvrevcncncnne 25¢g
Purée de citron vert .......cccceevecvccnnnccncennecceene 59
Masse de gélatine ..., 6g

CREMEUX DE YOGHURT

Purée de mangue ........ccoeceeveencccnnneececeeenes 290 g
SUCTE INVEITT 1o 309
S FIN e 0,49
Masse de gélatine 1/5 ..., 349
Chocolat blanc Opalys 33 % cacao .......ccccceenee. 160 g
YOQOUIT GIreC e 220 g
Purée de fruit de la passion .......cccceceeeecvecccncneee 609

NAPPAGE MANGUE-PASSION

SUCTE s 100 g
DEXIrOSE . 80g¢g
Pectine NH .o 529
Purée de fruit de la passion .........ccccceevreencncnnne 2259
Purée de mangue ........cooveevenienieecneeeeeceeeeee 409
Sirop de glucose D.E. 44 ..o, 55¢g
SUCTE INVEIT e 409
Acide Citrique 50 % ..ocuruieeeiiirieciieeece e 1,59
Colorant jaune hydrosoluble ... 19
Masse de gélatine 1/5 ..., 58¢g

.
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Mélanger & sec la pectine avec le sucre.

Dans une casserole, disposer les dés de
mangue, la purée et la pulpe, ajouter le jus de
citron vert et les sucres, puis porter a ébullition
pendant T minute.

Ajouter la masse de gélatine et mixer
légerement le tfout avec un mixeur plongeant.
Verser dans un récipient filmé au confact et
réserver au réfrigérateur.

Casser le gel obtenu et le mettre dans une
poche & douille pour le montage.

Chauffer la pulpe de mangue avec le sucre inverti et le
sel & 60 °C.

Ajouter la gélatine et mélanger.

Verser sur le chocolat blanc fondu et émulsionner la
préparation.

Ajouter le yogourt tout en continuant d’émulsionner
avec un mixeur plongeant, puis incorporer le jus de fruit
de la passion.

Débarrasser en poche a douille.

Doser dans les moules et congeler.

Mélanger & sec la pectine avec le sucre et la dextrose.
Ajouter ce mélange en pluie sur les purées de fruits en
remuant avec un fouet.

Incorporer la glucose et le sucre inverti puis porter &
ébullition.

Verser l'acide citrique et le colorant, mélanger
vigoureusement et stopper la cuisson.

Dissoudre la gélatine préalablement hydratée.

Passer au chinois fin et laisser refroidir dans un bol
filmé au contact.

Utiliser le nappage & 40-45 °C pour glacer les
enfremets.






