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BISCUIT AMANDE

Blancs d'oeufs

Sucre

Poudre amande

Beurre fondu

SABLE AMANDE

Beurre

Cassonade

Poudre amande

Farine

Sel fin

CROUSTILLANT

Sablé amande

Chocolat blanc

Praliné amande noisette
Feuillantine

90g
709
759
109

30g
30g
30g
25¢
059

100 g
209
189
109

Recette

Par Corentin Magnin

Pour 12 pieces

Purée de goyave
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

A l'aide d’'un batfteur muni d'un fouet,
monter les blancs en neige puis les
serrer avec le sucre.

Ajouter délicatement & l'aide d'une
maryse la poudre d'amande puis le
beurre fondu.

Cuire en cadre 1770°C pendant 12 & 14min
Débarrasser sur grille en fin de cuisson
ef laisser refroidir. Réserver pour le
montage.

Meélanger tous les ingrédients au
batteur a l'aide de la feuille.

Emietter grossierement la pdte sur
une feuille de papier cuisson et cuire
comme un crumble & 160° pendant
environ 15min.

Fondre le chocolat blanc

Ajouter le praliné le sablé amande puis
la feuillantine

Une fois le mélange homogéne étaler
finement sur le biscuit.

Détailler des disques & laide de
'emporte-piece fourni avec le moule
Silikomart Promise 65.

Reéserver pour montage.

Petits gdteaux goyave & vanille

Moules Promise 65 et Essenziale 30 de Silikomart

Purée de citron jaune
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Les astuces du Chef

Privilégier des amandes issues d'un méme
verger ou d'une méme coopérative permet
d'obtenir une régularité aromatique et
facilite le suivi des lots. Dans cette recette,
les amandes sont issues d'un producteur
identifié de la Dréme, permettant un
dialogue direct sur les méthodes de culture
et les récoltes.

Utiliser des blancs d'ceufs tempérés permet
un meilleur développement et une meilleure
incorporation de lair - pour un biscuit
moelleux et aérien.

Travailler le sablé & chaud pour incorporer
le reste des ingrédients permet d'obtenir un
mélange plus homogene ainsi que d'étaler
plus facilement & épaisseur souhaité.

Qualité produit : une farine provenant d'un
moulin local offre une meilleure connaissance
de la variété de blé utilisée et des méthodes
de mouture. L'utilisation d'un beurre issu d'une
ferme locale facilite I'identification de l'origine
du lait et des conditions de production.

Les chutes de croustillant peuvent étre
conservées et utilisées dans dautres
préparations.



CREMEUX GOYAVE

Purée de goyave

Purée de citronjoune

Eau

Sucre

Pectine NH nappage Louis Frangois

Amidon

Beurre doux

CONFIT GOYAVE

Purée de goyave

Purée de citron jaune ...

Sucre

Pectine 325NH95 Louis Frangois ...

MOUSSE VANILLE

Lait

Creme

Gousse de vanille Ouganda Prova ...

Jaunes d'oeufs

Masse gélatine

Chocolat blanc

Creme montée

GLAGCAGE GOYAVE

Purée de goyave

Eau

Glucose

Sucre

Pectine NH nappage Louis Frangois .

150 g
459
459
549
35¢g
109
30¢g

1059
1059

409
249
58¢
295¢g

370 g
3509
140 g
140 g

79

Dans une casserole, chauffer les purées
avec l'eau.

Mélanger les poudres ensemble.
Verser les poudres dans le mélange
chaud et faire bouillir pendant 2 min.
Refroidir a 45°C puis ajouter le beurre
et mixer & I'aide d'un mixeur plongeant.
Refroidir.

Pocher 5 points de crémeux dans
le moule Silikomart Essenziale 30 et
surgeler.

Réserver le reste de crémeux pour le
montfage.

Chauffer les purées dans une casserole.
Mélanger les poudres.

Verser les poudres sur la purée chauffée
ef cuire & ébullition pendant Tm.

Couler le confit sur le crémeux et
surgeler.

Réserver le reste de confit pour le
montfage.

Fendre la gousse de vanille en deux et
infuser dans le lait ef la creme chaude
(70°C)

Réaliser une creme anglaise, ajouter
en fin de cuisson la masse gélatine et
mixer avec le chocolat blanc.

Refroidir la préparation & 26°C et
ajouter la creme montée.

Mouler dans le moule Silikomart
Promise 65 et surgeler.

Chauffer la purée, 'eau et le glucose &
50°C.

Incorporer la  pectine en pluie
préalablement mélanger avec le sucre
et chauffer & 85°C.

Réserver pour glacer.

Le crémeux peut étre travaillé & chaud pour
la réalisation d'inserts et peut également étre
refroidi pour le travailler & la poche & douille.

Une fois le confit réalisé  refroidir
complétement avant de mixer la masse afin
d'obtenir une texture plus souple.

Fendre la gousse, gratter les graines a
l'intérieur & l'aide d'un couteau et plonger le
fout dans votre préparation. Faire chauffer a
70°C pendant 20 min puis laisser refroidir. Si
possible, laisser infuser 24h au réfrigérateur.
Conserver les gousses dans une boite en fer
ou un bocal en verre, & l'abri de la lumiére et
a température ambiante.

Assemblaqe

Démouler la mousse vanille et glacer avec le glagage

goyave

Déposer sur le biscuit amande & croustillant.
Remplir le centre du cercle avec le restant de crémeux et de

confit goyave.

Réaliser un disque de chocolat blanc saupoudré de poudre
de vanille et le déposer sur chaque petit gateau.

Démouler le montage crémeux & confit de goyave
Tremper dans un nappage neutre et déposer au centre de
chaque petit gateau.

Décorer avec des pétales de fleurs.
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