SENSATION D'UNE BUCHE .......
« ROSE PETALE »

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation: 1 h
Temps de cuisson : 35mn
Temps de congélation : 5h

Ingrédients et quantités:

La mousse ivoire vanille : 3 jaunes d’ceufs — 80gut®e semoule — 2 feuilles de gélatine — 20cl de
lait — 15cl de créme liquide entiere — 200g degbést ivoire Cacao Barry — 1 gousse de vanille
Bourbon Quai Sud

La compotée framboise litchi hibiscus : 250g denfvaises — 250g de litchis — 10cl de sirop
d’hibiscus Epicerie de Provence - 2 feuilles datéé

La mousse aux pralines roses : 3 jaunes d’ceufg d&@ucre semoule — 20cl de lait - 20cl de creme
liquide entiére — 2 feuilles de gélatine — 80g daipes roses

Le streusel fleurs et fruits : 1259 de beurre —gl@® cassonade — 125g d’amandes en poudre — 125g
de farine — 1 pincée de fleur de sel a la vanilB®g d’aide spécial patisserie fleurs et fruits G

Les cylindres fleuris : 100g de pistoles ivoire trdnsfert fleurs rose et blancs

Dressage : Pralines roses — feuille d’or — corame ~ cceur de chocolat rose — coulis de framboise -
pétales de rose

Progression:

La mousse aux pralines roses : Faites trempeelgiéels de gélatine dans un bol d’eau froide. Dans
une casserole faites chauffer le lait avec lesrm@slroses. Passez au blender. Filtrez. Dans adies|
mélangez les jaunes avec le sucre semoule jusquja’is blanchissent, puis versez dessus le lait
bouillant. Remettez sur le feu, et faites cuirgjua épaississement sans €bullition. Incorporez la



gélatine ramollie et essorée. Laissez refroidirnida la créme liquide en chantilly, et incorporaz-I
délicatement dans la mousse. Coulez dans 6 pgliitslies chemisés de papier rhodoid, et faites
prendre au congélateur pendant 2h minimum.

La compotée de framboise, litchi, hibiscus : Faitemper la gélatine dans un bol. Dans une casserol
mettez les framboises, les litchis épluchés et ykutés, le sirop d’hibiscus. Faites chauffer a feu
moyen, en remuant de temps en temps. Laissezeatuiéeluire. Ajoutez la gélatine ramollie et essorée
Laissez refroidir. Coulez sur une plague recouveetpapier sulfurisé, sur une épaisseur de 3mm.
Bloquez au congélateur a mi-consistance. Démoakembusses aux pralines, puis entourez chacune
d’'un rectangle de compotée semi-congelée. Lissaz ddirefaites prendre au congélateur pendant 2h.
La mousse ivoire : Faites trempez les feuillesé&atme dans un bol d’eau froide. Dans une casserol
faites chauffer le lait avec la gousse de vandlediue et grattée. Dans un saladier, mélangezdaega
avec le sucre semoule jusqu’a ce qu'ils blanchisgeris versez dessus le lait bouillant. Remettez s
le feu, et faites cuire jusqu’a épaississement dhabition. Versez sur le chocolat blanc, lissenb
puis incorporez les feuilles de gélatine ramoléesssorées. Mélangez bien puis laissez refroidir.
Montez la créme liquide en chantilly, et incorpetazélicatement dans la creme ivoire. Coulez
autour des cylindres congelés, disposés chacunuhaastre cylindre plus large, et bloquez 2h
minimum au congélateur.

Le streusel fruits et fleurs : Préchauffez le faur80°C (th.6).Dans le bol du robot, mettez toss le
ingrédients et faites tourner en position 1 jusq@jue les ingrédients soient mélangés. Etalez sur
une plaque recouverte de papier sulfurisé, suépaesseur de 5mm. Faites cuire au four pendant
10mn. Laissez refroidir, et découpez en rectangles.

Les cylindres fleuris : Faites fondre le chocolatiie au bain marie ou aux micro-ondes. Etaleaste s
les feuilles de transfert & motifs. Laissez prergdmaoitié, puis entourez autour de chaque cylindre
congelé. Laissez prendre, pulis retirez le transfest délicatesse.

Dressage
Posez un cylindre sur chaque rectangle de streDéebrez avec une praline rose, un coeur chocolaté

rose, de la feuille d’'or, et sur I'assiette quekipeints de coulis de framboise, et un pétale ge.ro
Laissez revenir a température environ 30mn avasédgpstation.

Le mot de Sandrine:

Voici ma version 2010 de la traditionnelle bOcheNa&l, ici complétement revisitée et relookée. Je
voulais un dessert trés féminin, sensuel, fleaget en bouche, et design bien sir. Des bellegresxt
et saveurs, un desserts girly et rose qui me rdseest qui j'espére vous séduira ! Et retrouveZz-mo
sur mon blodttp://latabledesandrine.com




