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MON JARDIN FLEURI AUX PARFUMS
DE FRAISE, OLIVE, PISTACHE, ET BASILIC

Préparation: 1 h
Cuisson :30mn
Infusion : 1h
Congélation: 2h

Pour 6 personnes

Ingrédients :

Pour le financier pistache : 2609 de sucre glat@Gg de farine — 100g de poudre d’amandes — 8
blancs d'ceufs — 140g de beurre — 1 cuil. a sougEtea pistache

Pour le crémeux ivoire et huile d’olive : 155¢g d®colat ivoire — 1 feuille de gélatine — 35g de¢ 4ai
25g d’huile d’'olive — 150g de creme de liquide ergi— 1 gousse de vanille

Pour le jus de fraise : 15 fraises — 40cl d’eanérale —30g de sucre semoule

Les tuiles : 200g de cassonade — 100g de beurre-riibal de jus de fraise — 100g de farine —
pistaches vertes de Sicile

Le caramel au jus de fraise : 100g de sucre semolig) de beurre — 15cl de créme liquide entiére —
10cl de jus de fraise

La gelée de fraise au basilic : 15cl de jus desérai 6 feuilles de basilic — 1 feuille de gélatine

Le tartare de fraise olive : 1509 de fraises —lh&s Tagliaschi — 15cl de gelée de fraises auibasi
Dressage : 6 fraises — poudre de pistaches vezt8&cde — feuille d’or — 6 sommités de basilic — 6
pétales de rose rouge



Préparation :

Le financier a la pistache : Préchauffez le foBa°C (th. 6). A I'aide d’'un robot, mélangez le sic
glace, la farine, la poudre d’amandes, et la patgistache. Ajoutez les blancs d’ceufs. Mélangez. bie
Faites fondre le beurre dans une casserole jusgui’il devienne noisette. Incorporez-le dans
I'appareil a financier, mélangez encore jusqu'dtémtion d’'une pate lisse. Versez la pate dans un
moule en silicone rectangulaire. Faites cuire au f®mn. Laissez refroidir, puis démoulez.

Pour le crémeux ivoire et huile d’olive : Faitesrper la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites
chauffer le lait dans une casserole avec une galgsganille fendue et grattée. Incorporez la gééati
ramollie et essorée. Puis versez le tout sur leahoivoire. Mélangez bien. Versez dans un blender
et mixez avec I'huile d’olive. Montez la creme lida en chantilly a I'aide d’un robot, puis
incorporez-la dans le créemeux. Coulez dans un méelapreintes de mini-spheéres, puis bloquez au
congélateur pendant 2h minimum.

Le jus de fraise : Dans une casserole, portez litéules fraises lavées, équeutées et coupées en
guatre, avec I'eau et le sucre. Arrétez la cuiskassez refroidir, les fraises vont se vider de fes.
Filtrez au bout d'1h.

Les tuiles : Préchauffez votre four a 180°C (thB®ns un saladier, mélangez le beurre avec la
cassonade. Ajoutez le jus de fraise légerementfighaquuis la farine. Mélangez bien. Sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé (ou toile silpap)aiez un peu de pate, étalez-la avec une petii@espa
en lui donnant la forme d’'une longue bande rectamgu Recommencer pour les 5 autres. Attention a
bien les espacer, car la pate va s’étaler a |se@nisSaupoudrez-les de pistaches concasséess Faite
cuire au four environ 4-5mn en surveillant biercu#sson, les tuiles doivent étre dorées. Sortez-les
puis moulez chaque tuile autour d'un cercle a emteLaissez durcir et démoulez avec délicatesse.
La caramel au jus de fraise : Dans une cassegrilesfchauffer le sucre sur feu vif, jusqu’a cdiiam
Ajoutez le beurre, stoppez la cuisson. Mélangen, l@eajoutez la creme chaude, ainsi que le jus de
fraise chaud. Mélangez bien, puis remettez le calranr feu doux, pour le laisser réduire légérement
La gelée de basilic : Faites chauffer le jus dsér@ans une casserole sur feu doux, avec lesefeuil
de basilic. Stoppez la cuisson, couvrez et laisgager 1h. Filtrez. Faites chauffer & nouveawte j
Faites tremper la gélatine dans un bol d’eau frditeorporez la gélatine ramollie et essorée.
Mélangez bien, puis laissez refroidir. Lorsquedég commence a prendre, mélangez-la dans le
tartare de fraise et olive.

Le tartare de fraises et olives : Equeutez lesémicoupez-les en petite brunoise. Coupez égalemen
les olives noires en brunoise. Mélangez les fraases, ainsi que la gelée de fraise semi-prise.
Dressage : Coupez 6 carrés de financiers. Dansiclticoupez une fleur a I'aide d’'un emporte-
piéce. Disposez-y le tartare de fraise-olive, fisgez bien la surface a 'aide d’une spatule.dzait
ensuite un petit trou dans le financier pour ysgliitube a essai, que vous remplissez de carames au
de fraise. Démoulez les %2 sphéres de crémeux, bBsetas 2 par 2, en lissant bien la jointure, puis
déposez une tuile moulée sur le jardin, avec uhérspet décorez avec une sommité de basilic. Posez
sur le devant un peu de poudre de pistaches, aise flun éclat de feuille d’or, et un pétale deros

Les conseils de Sandrine :

Un dessert design, créatif, féminin et raffiné jousur les textures et couleurs vert et rouge. Des
saveurs délicates, originales, qui ne vous laisgqras indifférent.....un petit jardin a partageté&e-
a-téte avec beaucoup d’amour et de plaisir !...rebuvez-moi sur mon blog
http://latabledesandrine.com




