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DOUCEUR DE PAQUES

AUX PARFUMS DE FRAMBOISE,
CITRON VERT ET CHOCOLAT

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

Ingrédients et quantités

Le sablé breton vanille et éclats de chocolat gldsfarine —175g de beurre demi-sel — 90g de sucre
glace — 2 jaunes d’'ceufs — 80g de poudre d’'amandgsncée de fleur de sel — 1 gousse de vanille
Bourbon — 50g d’éclats de chocolat Cacao BarrytSaimingue

La chantilly de mascarpone citron vert : 20cl digmoe liquide entiére — 90g de fromage blanc Fjord —
90g de mascarpone - 1 citron vert

Le coulis de framboises a la vanille : 500g de fraises surgelées — 100g d’eau — 67g de sucre semoul
— 1 gousse de vanille Bourbon — 1 jus de citron

La gelée de framboises : 200g de purée de framdoisgus de framboise — 2gr d’agar-agar — 50gr de
sucre semoule

Dressage : 1 pot de confiture de framboise — 2uedtes de framboises fraiches — 100g de pistaches
vertes (non salées) — 1 bouquet de menthe — édatisooclat

Progression :
Le sablé breton vanille et éclats de chocolat clitréffez le four a 180°C (th.6). Dans la cuve ditcoa,

versez le sucre glace, la poudre d’amande et ledopommade. Faites tourner a vitesse moyenne,
jusqu'a ce que la pate soit homogeéne. Ajoutealasgs d’'ceufs, puis la farine, la fleur de selghasnes
de la gousse de vanille, et les éclats de chodditangez I'ensemble de la pate quelques secondes a
vitesse élevée. Etalez la pate sur une plaque vedeuwde papier sulfurisé, lissez bien, et faitésec
pendant 15 min. Dés la sortie du four, découpéai@del d’'un emporte-piéce. Laissez refroidir. Réserv
La chantilly de mascarpone citron vert : Dans ledoorobot, mettez la creme liquide, le mascarpte,
Fjord bien froids et le zeste de citron vert. Mané@ chantilly. Disposez cette chantilly dans uoehe
munie d’une douille cannelée. Réservez au réfrigargusqu’a utilisation.

Le coulis de framboise, vanille : Faites cuireffasnboises 10mn environ. Faites un sirop, en pbéan
ébullition I'eau avec le sucre, et la gousse dallegiendue et grattée. Stoppez la cuisson, laissez
refroidir. Mixez avec les framboises et jus deaitrPassez au chinois étamine.

La gelée de framboise : Dans une casserole, metjeg de framboise, le sucre et 'agar-agar. Rate
ébullition. Coulez dans un petit cadre chemiséldedlimentaire. Faites prendre au froid. Découpez
petits cubes.

Dressage : Sur chaque fond de sable, badigeonr@n@@au un peu de confiture a la framboise. Deesse
au centre la chantilly de mascarpone citron vegpdrtissez autour les framboises garnies de abeilis
framboise. Parsemez d’éclats de pistaches verjestek une sommité de menthe, et un décor en
chocolat de Paques. Faites des points de coull&assrette.

Dessert de Sandrine Baumann-Hautin, ( http://latabledesandrine.com )




