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Recette
Poire, ananas & basilic

Par Vivian Zhou

Pour 13 pieces

poikon NS

Purée de citron vert
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée d'ananas
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée de poire
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée de citron joune
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

PATE FEUILLETEE

Pour le tourage : 430 g de beurre

Les astuces du Chef

Cette pdte constitue une base indicative ;
Une péte a croissant classique fonctionne

Farine T45 850 g I\/\é\ongtsr‘ I’e_nsem,ble dgs ingredients également parfaitement pour cette recette
Farine T65 150 g puis péfrir jusqu'au  développement et permet notamment de réutiliser les chutes
S Co_mp'ef du gluten. N L., issues du fagonnage des viennoiseries.
ucre 100 g Laisser reposer la pdte au réfrigérateur . .
DN Les chutes de pdate présentent souvent des
Sel 159 pendant 1 heure, puis réaliser 2 tours ot .
Lait 100 doubles. formes irréguliéres. Les replier permet de les
al - 9 Laisser reposer une nuit au froid. rendre plus faciles & travailler et d’obtenir
Eau glocee 3409 Abaisser ensuife & 3,6 mm d’épaisseur, une structure plus homogéne. Cette étape est
Extrait de malf 69 foncer le moule puis placer au également importante car certaines zones
Beurre 659 congélateur pendant 30 minutes avant des chutes contiennent davantage de beurre
Poudre de lait 359 cuisson. o tandis que d’autres sont principalement
Oeufs 509 lCuwre,\dons un four V,e”“le 4 170 °C constituées de détrempe. Le pliage permet
Miel 15 Jusqua o{bfe_n\hon d'une  coloration ainsi de rééquilibrer la texture et d‘obtenir
9 dorée et réguliere. . (s
une cuisson plus réguliére.
Les chutes de génoise peuvent facilement
Lait 1729 Chauffer le lait, le beurre et I'huile & étre valorisées au lieu d’étre jetées.
Beurre 729 environ 50 °C. o Elles peuvent par exemple :
Huile 24 g Ajouter la forme_ puis melomger. (1) étre séchées au four puis transformées en
RO Incorporer ensuite les ceufs entiers et les bl
Farine & gbteau 152¢g jaunes. cromee y ho
Levure chimique 49 Monter les blancs d'ceufs avec le sucre 2) étre intégrées dans le fond d'une pdte &
Jaunes d'oeufs 178 g et la poudre de blancs afin d’obtenir cro:ssanf‘cwf’e: )
Oeufs entfiers 124 g une meringue SEQUp|e et stable. (3) servir ‘cjelerr)enf texturant dans des
Blancs d'oeufs 320 Incorporer  délicatement les  deux montages a la créme.
9 préparations. Réemployer la génoise permet d’apporter
Sucre 1909 Cgire & 150 °C pendant environ 20 texture et profondeur aux desserts tout en
Poudre de bloncs d'oeufs . 39 minufes. adoptant une approche plus durable et
économiquement pertinente.
GELEE DE POIRE
. . Meélanger la purée de poire, le sucre
Purée de poire 98 g ef lo purée de citron puis porter &
Purée de citronjaune . 79 ébullition.
Sucre 69 Ajou’rtler Ilg mcwssgei gélatine puis terminer
Masse gélatine 9g dvec lafiqueur ae poire.
} . Couler immédiatement dans les
Liqueur de poire 59 moules.



GELEE ANANAS BASILIC

Meélanger le sucre avec la pectine.
Purée d'ananas 102 g Meélanger ensuite la purée d'ananas,

Purée de citron vert 49 les purées{ d'agrumes et lIe meélange
sucre/pectine pendant 5 minutes.

Purée de citron jaune ... 69 Porter a ébullition puis ajouter la masse

Sucre 129 gélatine.

Pectine 39 Laisser légérement  refroidir avant

Masse gélatine 129 d’ojoutererA kﬁasilic afin de présgryer

Liqueur de poire 29 foute sa fraicheur aromatique et eviter
de le cuire.

MOUSSE POIRE

Purée de poire 218 g . o
Purée de citron iaune 15 Porter les purées et le sucre & ébullition.
J 9 Ajouter la masse gélatine puis laisser
Sucre 129 refroidir légérement avant d'ajouter la
Masse gélatine 229 liqueur de poire.
Liqueur de poire 18 g |I:\’éakl)l‘ser ugcle mferllngue |‘roIT|<Tlnne avec
. . es blancs d'ceufs, le sucre et I'eau.
Creme n?omee 929 Meélanger délicatement la meringue
Blancs d'oeufs 209 avec la créme montée puis incorporer
Sucre 379 I'ensemble & la préparation & la poire.
Eau 109
CROUSTILLANT Le choix de deux types de riz soufflé
permet de créer davantage de complexité
en bouche. De plus, le riz soufflé nature
Riz soufflé 50¢g Faire fondre le chocolat caramel avec conserve des notes céréaliéres plus douces
Riz complet soufflé torréfie 509 le beurre de cacao. ) ) tandis que le riz soufflé torréfié développe
Chocolat caramel 509 AJO,T”er Ie§ d?;_x rizsoufflés  puis des arémes plus grillés et plus profonds. Le
B d 10 melanger immediatement. contraste apporte davantage de relief & la
eurre de cacao 9 Utiliser directerment.

dégustation.

Gelée ananas basilic

Gelée de poire

Assew\blage

Mousse Etaler une couche réguliere de croustillant au fond de la
poire pate feuilletée cuite.
Déposer ensuite une couche de biscuit directement sur le
croustillant.
Pocher une fine couche de gelée ananas-basilic sur le
biscuit.
Recouvrir d'une couche lisse de creme poire Williams sur la
- _ gelée.
YboirRoN _ Décorer le dessus avec des gelées congelées de poire
; Williams et d’ananas-basilic.
Poire 3 SR Pulvériser un glagage miroir sur le dessus des sphéres de
fraiche A SR i gelée.
Terminer avec quelques morceaux frais de poire Williams et
des décors en chocolat.

Pate feuilletée
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