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COULEURS KYSTIN......
CHOCOLAT, ORANGE, MARRON ET NOISETTE

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 1h
Temps de cuisson : 30mn
Temps de réfrigération : 2h

Ingrédients et guantités

La gelée a I'orange : 200g de jus d’orange — 50gutee semoule — 2gr d’agar-agar

Le streusel noisette du Piémont : 200g de bel28®g de cassonade - 260g de noisettes
concassees torréfiées du Piémont - 1809 de farine

Le caramel a I'orange : 1509 de sucre - 15g derédu2 sel — 100g de creme liquide 35% -
100g de jus d’orange — 1 pincée de fleur de sel

Les poires caramélisées : 3 poires comices - 18aghmel liquide — 1 gousse de vanille
La créeme mascarpone marron : 100g de mascarpobeg-d2 creme de marron — 10cl de
creme liquide entiére

Le chocolat : 400g de chocolat Saint-Domingue C&=woy — 4g de beurre de cacao Cacao
Barry — QS de poudre d’or

Dressage : feuilles de menthe —feuille d’or

Progression

La gelée a I'orange : Filtrez le jus d’orange. Mettlans une casserole avec le sucre et I'agar-agar.
Portez a ébullition, puis coulez en cadre sur yraés&eur de 1cm. Faites prendre au froid pendant 2h
Coupez en morceaux rectangulaires et petits cubes.

Le streusel noisette du Piémont : Préchauffezue d0180°CMeélangez tous les ingrédients au
kitchenaid, jusqu’a I'obtention d’'un sable grossketaler sur plaque recouverte de papier
sulfurisé, et faites cuire au four 15mn environiskar refroidir.

Le caramel a I'orange : Faites un caramel & sec lav&ucre. Ajoutez le beurre, la creme
chaude, la fleur de sel et le jus d’orange. Laisédmire et epaissir.

Les poires carameélisées : Faites chauffer une po@ele caramel. Epluchez les poires. A
I'aide d’'une cuillére parisienne, faites des bill€supez aussi 6 rectangles de poire. Ajoutez
le tout dans le caramel chaud, puis la gousse mideséendue et grattée. Enrobez bien.
Débarrassez et laissez refroidir.

La creme mascarpone marron : Montez comme uneilthaodis les ingrédients. Mettez en
poche munie d’'une douille unie, réservez au froid.

Le chocolat : Mettez au point le chocolat, puislensur papier guitare parsemé de poudre
d’or. Roulez des cylindres, et découpez des fomees clap de cinéma ».



Dressage : Disposez un cylindre de chocolat col€ an peu de caramel. Posez au centre un
rectangle de gelée orange et de poire. Ajoutezulge et un e sommité de menthe. Ajoutez
dans l'assiette 3 billes de poire, les claps, ettdeusel noisette. Faites des points de creme au
marron et de caramel a 'orange. Ajoutez des fesitle menthe, et de la feuille d’or.

Le mot de Sandrine :

Un dessert a I'assiette créé spécialement poucenré de saveurs avec le fabuleux cidre
Kystin a la chataigne de Sasha Crommar, sur leshlachocolat & Vannes. Un desserts aux
couleurs de l'automne, la magnifique couleur deidee si unique ! Et retrouvez-moi sur mon
blog http://latabledesandrine.com




