FRAISES DES BOIS, BASILIC,

ET TOBLERONE BLANC
....... COMME UN FRAISIER

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 45mn
Temps de cuisson : 20mn
Temps d’infusion : 2h

Temps de congélation : 2h
Temps de réfrigération : 2h

Ingrédients et quantités

Compotée de fraises des bois : 2509 de fraisebaigs- 1 jus de citron vert — 1 gousse de
vanille Sivanil — 2 feuilles de gélatine — 50g dere semoule

La mousse basilic : 3 jaunes d’ceufs — 20cl de-18dg de sucre semoule — 8 feuilles de
basilic — 20cl de créme liquide entiere — 2 fesillie gélatine

Le biscuit Joconde au Toblerone blanc : 80g deesgierce — 80g de poudre d’amandes —
125¢g d’ceufs — 25g de farine — 20g de beurre — tigdglancs d’ceufs — 40g de sucre semoule
— 1509 de Toblerone ®blanc

Le coulis de fraises : 100g de fraises des boigus tle citron — un peu d’eau minérale si
besoin

Dressage : 150g de fraises des bois — 6 sommitéagiléc — coulis de fraises

Progression :

Le biscuit Joconde Toblerone ® : Préchauffez le 8o480°C (th.6). Montez a 'aide d’'un
robot, pendant 10mn, le sucre glace, la poudre aa®s, les ceufs et la farine. Ajoutez le
beurre fondu. Ensuite montez les blancs et loryd&viennent mousseux, ajoutez le sucre
semoule en 3 fois. Vous devez obtenir une bellengee ferme et brillante. Incorporez la
dans le mélange précédent a I'aide d’une marystigant « retomber » I'appareil. Coupez le
Toblerone ® blanc en petits morceaux et mélangezdas la pate. Etalez sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé, et faites cuiréoan pendant environ 8mn. Laissez refroidir,
puis découpez 6 rectangles que vous disposez daasabigles a entremet chemisés de
rhodoid.

La compotée de fraises : Coupez les fraises eni2 npettez-les dans une casserole avec le
jus de citron vert, la gousse de vanille fendugratiée, et le sucre. Portez a ébullition, puis
baissez le feu, et laissez compoter 10mn. Faikespter la gélatine dans un grand bol d’eau
froide. Ajoutez-la ensuite une fois ramollie eta@eg. Mélangez bien, et laissez refroidir.



Coulez ensuite dans les 6 rectangles a entrenrdgsshiscuits, puis faites prendre au
réfrigérateur pendant 2h.

La mousse basilic : Portez le lait a fremissemedatss une casserole, puis stoppez la cuisson,
ajoutez les feuilles de basilic émincées, couveelgissez infuser pendant 2h. Ensuite faites
tremper la gélatine dans un bol d’eau froide. Dansaladier, mélangez au fouet les jaunes
avec le sucre. Faites chauffer a nouveau le lagtsafavoir filtré. Versez le lait dans le
mélange, puis faites cuire a nouveau dans la cdssgrsqu’a épaississement, mais sans
ébullition. Ajoutez la gélatine ramollie et essoréaissez tiédir. Montez la creme en

chantilly, puis incorporez-la délicatement. Coukemousse dans 6 cylindres chemisés de
rhodoid. Bloquez au congélateur pendant au minirdam

Le coulis de fraises : Coupez les fraises, et mmdéte dans un blender avec le jus de citron.
Mixez jusqu’a I'obtention d’un coulis. Si besoigoatez un peu d’eau minérale pour détendre
le coulis.

Dressage : Retirez avec délicatesse les rectaagegemet. Démoulez les cylindres de
mousse au basilic, et posez-en un sur chaque geetélisposez avec harmonie quelques
fraises des bois sur le devant, une sommité dédyaiune pipette de coulis. Décorez
I'assiette avec un trait de coulis. Laissez revarigmpérature pendant environ 30mn avant la
dégustation.

Le mot de Sandrine:

Un grand classique de la patisserie francaiseiisité selon mon envie du moment avec une
belle association de saveurs tres rafraichissahés jouant bien évidemment sur les formes
et textures. Vous pouvez remplacer le basilic gdadnenthe ou de la verveine. Et retrouvez-
moi sur mon blog http://latabledesandrine.com




