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       Crème mousseline à la tropézienne
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300g de lait
1 orange pour son zeste
1 gousse de vanille pour ses graines
3 jaunes d'œufs
25g de maïzena
120de sucre en poudre
2 feuilles de gélatine
120g de beurre doux
10g de rhum vieux
20g de fleur d'oranger
120g de crème liquide entière
Réhydrater la gélatine dans un bol d'eau froide.
Dans une casserole, faire bouillir le lait avec le zeste d'orange et les graines de vanille.
Mélanger le sucre et la maïzena, ajouter les jaunes d'œufs et blanchir le mélange.
Verser le lait bouillant sur le mélange précédent.
Remettre la préparation dans la casserole et amener à ébullition, cuire environ 1 minute jusqu'à épaississement.
Verser la crème dans un cul de poule ou tout autre récipient et ajouter la gélatine bien essorée. Mélanger uniformément.
Laisser refroidir quelques minutes avant d'incorporer le beurre, le rhum et la fleur d'oranger. Fouetter pour obtenir un mélange parfait.
Filmer au contact et réserver au frais au moins 30 minutes.
Monter la crème liquide au fouet et l'incorporer délicatement à la crème pâtissière refroidie.
