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SPHERE CANNELLE, ORANGE ET PAIN D’EPICES,
SAUCE CHOCOLAT EPICES

AN - / .- \3
S Tatte de Sandiine

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 45mn
Temps de cuisson : 15mn
Temps de réfrigération : 2h

Ingrédients et quantités

Les sphéres chocolat : poudre d’or — 150 g de dab&aint-Domingue Cacao Barry

La mousse cannelle : 3 jaunes d’ceufs — 20cl de Rfitg de sucre semoule — 20cl de creme
liquide entiere — 2 feuilles de gélatine — %2 caiitafé de cannelle en poudre

Les cubes de pain d’épices : 4 tranches de papicd'e® — 20g de beurre

La sauce chocolat épices : 40g de sucre semoule&toh de cannelle — 2 capsules de cardamome —
120g d’eau chaude — 100g de chocolat Cacao Barap&h 509 de chocolat Cacao Barry Vénézuéla
— 20cl de créme liquide — 20cl de lait

Dressage : 3 oranges — 6 étoiles de badiane Hefelor

Progression :

Les sphéres chocolatées : A l'aide d’un pinceaugeatinez l'intérieur d’'un moule a
empreintes de ¥ sphéres en silicone avec de lag@adtat. Mettez votre chocolat au point et
badigeonnez les %2 sphéres d’une premiere coucbleatelat. Laissez cristalliser, puis
appliquer une seconde couche de chocolat. Laissalliser, puis démoulez avec
délicatesse. Dans la moitié des %2 sphéres, fadtesrdus a I'aide de douilles métalliques
passées a la flamme.

La mousse cannelle : Portez le lait a frémissendants une casserole, avec la cannelle.
Faites tremper la gélatine dans un bol d’eau frdidas un saladier, mélangez au fouet les



jaunes avec le sucre. Versez le lait dans le rgélapuis faites cuire a nouveau dans la
casserole, jusqu’a épaississement, mais sanstipullncorporez la gélatine ramollie et
essoree. Laissez tiédir. Montez la créme en clhgrgilis incorporez-la délicatement.
Réservez la mousse dans une poche munie d'undadcaiinelée au réfrigérateur pendant au
minimum 2h.

La sauce choco épicée : Dans une poéle faitesddadmuucre avec le baton de cannelle et la
cardamome. Lorsque le sucre commence a caraméléggdacez avec I'eau chaude. Laissez infuser
2mn, puis filtrez. Versez sur le mélange des 2 glads, puis portez a ébullition, et ajoutez la czégh
le lait. Mixez et laissez refroidir.

Les cubes de pain d’épices : Faites chauffer oééemvec le beurre, et jetez-y le pain d’épicegpéo
en petits cubes. Laissez caraméliser et débarrasser

Dressage : Epluchez les oranges a vif et levezdgsents. Dans une ¥ sphere non perceée,
dressez la mousse cannelle, puis les segmentsig@rgquelques cubes de pain d’épices, une
étoile de badiane, puis posez une % sphere pencd posant sur une plaque chaude. Faites
des points de sauce a l'aide d’'une pipette dassié#te.

Lemot de Sandrine:

J'adore travailler la sphere en dessert a I'assigditen version automnale et épicée. Un
dessert trés chic, gourmand et trés design. Artgrctielon vos envies et saisons. Et
retrouvez-moi sur mon blochttp://latabledesandrine.com




