MILLE ET UNE FEUILLE DE NOEL
CHOCOLAT, MANGUE,
VANILLE ET SPECULOS

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 15mn
Temps de repos : 4h

Ingrédients et quantités

Les rectangles de feuilletage : 1 pate feuilletée peurre — QS de sucre glace

Les rectangles de chocolat : 1509 de chocolat@aiao Barry Saint-Domingue — poudre d’or

La brunoise de mangue a la vanille : 1 mangue -d20geurre — 2CS de cassonade — 1 gousse de
vanille Bourbon — 1 mandarine

La creme spéculos : 250g de mascarpone — 3 CSeleip&péculos — 15cl de creme liquide entiere
Dressage : 6 batons de cannelle



Progression

Les rectangles de feuilletage : Préchauffez vatoe & 180°C (Th.6). Etalez la péate feuilletée sur |
plan de travail fariné. Déposez la pate sur ungyadaecouverte de papier sulfurisé, saupoudrez bien
la surface de sucre glace. Faites cuire au four@ntOmn, jusqu’a ce que le feuilletage soit levé,
gonflé et doré. Laissez refroidir. A l'aide d’'unuteau scie, coupez avec délicatesse 12 rectargles d
pate feuilletée de méme dimension, en vous sed/antemporte-piece rectangulaire.

La brunoise de mangue a la vanille : Epluchez lagua. Coupez-la en petite brunoise. Faites
chauffer une poéle avec le beurre et la cassohadegue I'ensemble est fondu, ajoutez la brunoese d
mangue, la gousse de vanille fendue et grattéanmgét bien et laissez caraméliser. Déglacez avec le
jus de mandarine, laissez réduire, puis retirderdaoise. Laissez refroidir.

La créme spéculos :Mettez dans le bol d’'un robetéane liquide, le mascarpone, et la pate de
spéculos. Montez comme une chantilly. Mettez catene dans une poche munie d’'une douille lisse.
Réservez au réfrigérateur.

Les rectangles de chocolat : Sur une feuille stinectiéposez a I'aide d’un petit pinceau une fine
couche de poudre d’or. Faites fondre le chocoldtean-marie (ou au micro-ondes), il doit étre fondu
mais doit étre froid lorsque vous en déposez ungtgeur le bord des levres. Etalez le chocolatssur
feuille de structure en lissant bien la surfacaidé d’'une spatule. Laissez figer Iégérement a
température ambiante. Découpez ensuite a I'aideé&e rectangle 18 rectangles de chocolat doré.
Recouvrez d’'une feuille de papier sulfurisé, etgaadessus une planche afin que le chocolat ne se
gondole pas. Laissez figer complétement a températmbiante, dans un endroit frais.

Dressage : Superposez un rectangle de chocolatogsecollez avec un point de creme spéculos, un
rectangle de pate feuilletée. Dressez ensuiteelaeispéculos avec la poche. Ajoutez un peu de
brunoise de mangue a la vanille. Recouvrez aveautne rectangle feuilleté et collé a un rectangle d
chocolat. Recouvrez ensduite le mille et une fewillme troisieme plaque de chocolat doré, et posez
un baton de cannelle. Faites 3 points dans I'desaec le jus de cuisson de la mangue.

Le mot de Sandrine :

Un trés joli dessert pour les fétes de fin d’anmi&sign, épuré, doré et simple a réaliser, la btsd
un mille-feuille. Dressez ce mille feuille au morhde la dégustation afin que le feuilletage regta b
croustillant. A vous de laisser libre cours a vogies en réalisant les motifs que vous souhaitelesu
plagues de chocolat. Et retrouvez-moi sur mon btgg//latabledesandrine.com




