Le poire-canamed de Christophe CFelden

Pour environ 20 persomnes (1 cadre de 40*%30 em):
Four le sirop a la vanille:
o 7cl deau
e 50 g de sucre
o 1/2 ce de vauille liquide
Pour_le_biscuit au_chocolat (Soit deux peuibles de
40*320 cm):
» 120 g de jaunes d'oeuys (soit 6 jaunes)
e 150 g de fanine
* 25 ¢ de cacao en poudre
240 ¢ de blaues d'oeuys (7 pour moi)
e 180 g de sucre semoule
FPour les poites caramélisées:
e 50 g de sucte Semoule
* 600 g de dés de poires bien miines (les miennes ne L'étaut pas du tout, joi opté pour des
poites Qu Sikop bien égolittées)
e 1 gousse de vauille
FPour la sauce au caramel
e 60 g de sucte semoule
e 150 g de creme liquide (entitne)
e 30 g de beune
Four la mousse au caramel.
e 12 ¢ de gélatine en freuilles
e 550 g de creme Liquide (entiene)
» 120 g de jaunes d'oeups (= 6)
e 30 g + 190 g de sucre semoule
e 75¢g deau
e 270 g de lait
Pow la géconation:
e 150 g de sucre semoule
e 1ce de beunre
* 1 pincée de sel




Puéparen be sitop en mebangeant dans un bol Leau, le sucre et ba vauille. Resenver.

Préparer Le biscuit au chocolat:

Préchaugstren Le our a 180°.

Prépaner denx freuilles de popien sulfunisé de 40*30 em (un tout petit peu plus pour avoit un pet
de mange) .

Daus un bol, travaillen légenement les jaunes d'ceuys avee uue gourchette. Tamiser ensemble la
fanine et le cacao sur uke feuible de papien subfunisé. “fouetten les blancs en ueige: Lonsqu'ils
sont asSez wontés, VenSel pe G pel le Suche et Coutinuen de battre jusqu'a obteuin une neige fretume.
Tucorporer ensuite délicatement les jauwes et mélangen doucement (avec le batteur O Uitesse
minimu) . Ajouten ensuite le mélange fanine-cacoo avee une spatule dédicatement pour ne pas faire
retowber 'ensemble.

Placen une des feuilles de papien sultyurisé sur une plaque G pdtissetie et a L'aide d'uke poche
douille, pocher la woitie de la pate G biscuit. Engoutner et laisser cuite une bomne dizaine de
winutes (pile 10 win chez woi, biew sunveibler la cuissow). Pochen le reste de pate sur la seconde
feuille de papien sulfyurise et cuine de wéme. LaisSen ensuite les biscuits regroidin sun une grille.

Prépanen les poires:

Dans wne potle, faire fondre sur feu dowr le sucre A see (¢'est-d-dite sans agjouter d'eau)
jusqu'a obtention d'un caromel brun goncé. Ajouter les dés de poires, la gousse de vouille
freudue et grattée et nemuen pendant 5 win. [éserven.

Prépaner fa sauce au conamel:

Dans e casserole sut freu moyen, faire fondie e sucte O see jusqu'a légere coloration. Zfaine
tiedin Lo creme quelques secondes au wmicto-oudes ou dans une petite cassenole (elle s'incorporera
ainsi plus facilement). Versen da créme tout doucement dous le conamel en 3 fois, tout en
mélangeant bien ave wne cuillere en bois. Ajouten le beunte et remettre O Cuite Sut fell moyen
pendant quelques secondes agin que le caramel soit bien onctuenx.

Préparer la mousse au canamel:

“Faire namollin les fevibles de gélatine daus un bol d'eau groide.

Si ce west dgja kait, placer la créme liquide au régrigénateun (7 ari également glissé le bol du
kitefenaid ainsi que le fouet au congélateur pour une meillemre prise de la créme ensuite).
Médanger  les  joumes d'ceugs avee 30 g de sucre saws  faie  blanchin.
Dans une cosserole sun feu dour, faine fondre les 190 g de sucre A et jusqu'ad obteution d'un
canamel bruw fouce (attention A ne pas trop faite cuite Sans quoi il Sera brité). A la premiére




fumée, ucotporer L'equ et temuen Uivement. Regaine chaugper le tout pour uw caramel biew
homogene.

Dans uee autre casserole, porter le lait a ébullition. Le versen sur les jaunes ew remuQut puis
neversen be tout dans la casserole. Ajouter le caramel a Ueau et placer sun feu doux. Tfaine
Clite Comme Une Créme anglaise (G 82° si vous avez un tRetmometre de cuisson). Hors du freu,
ajouter la gélatine bien essonée et bien melangern. Laissen refyroidin sans toutefois laissen figen
(sinon réchaugrer légerement).

Daus Lle bol glace du nobot, verser la creme Lliquide et la mounter avee le fouet. Elle doit étne
bien feme et doublen de volume. Ajouter la creme anglaise au canamel et mébangen débicatement
avee uue Spatule.

Pour Le montage:

Placer un cadre e inox (de 40%30 cm) sun le premien biscuit et ave uw Couteau, coupen le
suplus  ew  dehors  du  cadre.  Zfaire  de  wéwe avee le  secoud  biscuit.
Placer Le cadre sur le plat de sewice (ou un grand plateau) et y déposer un biscuit. A €'aide
d’un pinceau, imbiber le biscuit de siop a la vawille. Etalen les dés de poires dessus et nappen
de sauce au caramel. Déposer la woitie de la wousse au caramel et couvtin avec le second
biscuit. Venser le neste de mousse et lissen bien Lo sunrace avee wne Spatule en mox.
Placen 'entremets au congélateur au moins 1R pour qu'il premne bien.

Pour ba déconation:

Realisen un caramel brun foncé en oisant gondre le sucte a sec dans une casserobe & freu doux
(attention 0d encore d ne pas trop le cuire). A 1o premitre fumée, incotporer le beutne et Lemvier
vivement. CVensen ce canamel sur we feuille de papien sulfurisé et b'étalen finement aveC une
spatule en inox. Une gois e canamel regroidi, Pécnaser & 8'aide d'un roubeau & pdtissenie. Sontin
Uentremets du congélateur et be parsemen de brisures de canamel (j'ai également ajouter une demie-
poile émiucee finement). Sevit.

Jai nealise cet entremets la vellle, donc une fois pus au congélateur je lai place au
régrigératear et Seubement décone le lendemain juste avant de Senti.
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