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Pate sucrée a la vanille

Beurre : ['13g
Sucre glace : 56g
Sel: 2,0g
Pate de vanille : 5g
Poudre d'amande : S56g
Farine T55 : 221g
CEufs 47g

» Mélanger ensemble le beurre, le sucre glace, le sel et la pate de vanille.
* Ajouter la poudre d'amande puis la moitié de la farine.

* Finir avec les ceufs et le reste de farine.

* Faire refroidir puis étaler a 2 mm.

¢ Cuire a 150°C, ventilation 2, oura ouvert, |8 min.

Mirliton Pamplemousse-amande

Poudre d'amande : 23g
Sucre : 79g
Fécule de mas : l14g
CEufs entiers : 55g
Beurre fondu : I5¢g
Purée de pamplemousse : @ 55g
Zeste de pamplemousse : 2,3g

* Mélanger toutes les poudres dans un bol.

* Ajouter les ceufs puis le beurre fondu.

» Finir avec la purée de Pamplemousse et les zestes.
* Couler dans les fonds de tartes précuites.

* Cuire a 160°C, ventilation 2, oura ouvert, 10/12 min.
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Crémeux Pamplemousse et Yuzu

Lait : 224¢g
Zeste de pamplemousse : 2,2g
Purée de Pamplemousse : @ [52g
Purée deYuzu: @ 29g
Sucre : 54¢
Jaune d'ceufs : 32g
Fécule de malis : 27g
Masse gélatine x6 : [9¢g
Beurre : 60g

* Faire chauffer le lait puis infuser avec le zeste de pamplemousse durant
I'5 min. Filtrer et recalculer le poids de lait.

* Ajouter la purée de Pamplemousse et de Yuzu.

» Mélanger la moitié du sucre avec les liquides puis le reste avec les jaunes.
Ajouter la fécule de mais.

*Verser la moitié des liquides sur le mélange des jaunes puis verser le
tout dans la casserole.

* Laisser épaissir puis ajouter la masse gélatine.

* Refroidir a 40°C puis mixer avec le beurre.

« Laisser prendre au réfrigérateur puis pocher dans les fonds de

tartelettes.
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Chantilly mascarpone a I'osmanthus Confit Pamplemousse et Yuzu

Creme #1 : 99g Purée de Pamplemousse 100% : @ |53g
Osmanthus : 4,6g Purée de Yuzu 100% : @ 77g
Sucre : 2lg Sucre : l6g
Masse gélatine x6 : |0g Pectine NH : 4,0g
Mascarpone : 66g

Creme #2 : 149¢

* Faire tiédir les purées a 40°C maximum.

. . ‘ » Mélanger le sucre et la pectine ensemble puis ajouter aux purées.
* Infuser la creme # | avec I'osmanthus pour 20 minutes.

) . ) L N « Faire bouillir,
* Filtrer puis recalculer le poids d'origine de créme.

‘ o o R * Couler dans des moules carrés de 4 cm.
* Ajouter le sucre et la masse gélatine puis réchauffer a 50°C.

S * Surgeler.
*Verser sur le mascarpone puis mixer:

* Ajouter la creme #2 puis mixer une nouvelle fois.

* Refroidir avant de monter.

Recette et assemblage pour 12 pcs :
Fl d th
* Précuire les fonds de tartelettes a [50°C, ventilation 2, oura ouvert, |8 min. el dlosmanints Cubes de
Confit pamplemousses confits

* Ajouter le mirliton puis recuire & 160°C, ventilation 2, oura ouvert, [0/12 min. R ey a
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Chantilly osmanthus

Ajouter le crémeux Pamplemousse Yuzu au ras de la tartelette. Crmend R eEs
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* Ajouter la gelée au centre. "// e
/|~ Mirliton Pamplemousse

* Pocher la chantilly en réalisant des lignes sur les cotés de I'insert. | | Péte sucrée

* Décorer avec des cubes de pamplemousse confit puis des fleurs d'osmanthus.

Lastuce du Chef

Les purées acides comme le Pamplemousse ou le Yuzu font généralement cailler les produits laitiers.
Pour éviter une séparation, il est donc préférable de bien faire chauffer le lait ou la créme pour
rédliser le mélange avec les purées.

Purée de PAMPLEMOUSSE 100% Purée de YUZU 100%
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