BOURQUIN Florian concoursEPM

Recettes :

Entremet

Composition: - Créme anglaise vanille
-  Mousse mangae et frait de la passion
- Biscait madeleine a la noix de coco
- Croastillant amandes
-  Mangae et ananas caits
- Glacage exotique

e Mangae et ananas caits
1 ananas
1  mangae
30g de sucre noir mascovado légerement moaillé avec de l'eaa.
0.S. gingembre frais
0.S. Rham Saint James

Décoaper en petits cabes l'ananas et séparément la mangae. Dans une casservole faire caire
le sucre et y caraméliser les ananas. Une fois caite ajoater la mangae et laisser mijoter
avec an pea de gingembre frais vappé et da rham. Temps total de caisson environ 20 min.

e Biscait madeleine
200g de sucre
175 g de bearre fonda
125g de coco rappée
125 g  d'amande rappée
50g de parvée de patate doace
200g d'mafs monter-le tout au battear.

120 g  de blancs d'eeafs
60g desacre

Faire moasser le blanc et ajouter le sucre gentiment et monter, mais pas trop ferme. Pais
incorporer. Etaler sar ane feaille de caisson (silicone) et caire a 240° C.

e Creme anglaise
170 g decréme 35% MG
40 g de jaunes d'oeafs frais
30g desacre
2g degeélatine en feaille

Faire boaillir la cvéme. Incorporer le sucre aax jaanes d'oeufs mais, attention, sans monter.
Petit a petit ajoater la cvéme chaade. Remettre le tout a cair "a la nappe”, aa thermométre
a 84-86° C. passer au chinois et refroidir rapidement. Enfin ajouter la gélatine trempée et
essorée.
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o Croastillant
25g delait
63 g debearre
25¢g deglacose
75g de sucre
2g  de pectine
100 g d'amandes en cabes

Chauffer le lait, le beurre et le glucose. Ajouter le sucre et la pectine mélangés et cairve a
112°C, pais incorporer les amandes. Verser la masse sur an papier silicone et l'aplatir au
rouleaa en ane trés fine couche. Cuive au four a 170°C poar fairve prendre de la coulear. A
la sortie du foar découper 2 disqaues de 18 cm.

e Mousse mangue et frait de la passion

250 g de pulpe passion
250g depulpe mangue
320g  de créme montée

80g deblancs d'maf
120g de sacre
100g d'eau

10g de gélatine

Tremper la gélatine dans de V'eau froide. Chaaffer une petite partic des palpes pour y
faive fondvre la gélatine essovée. Faire cuive V'eau et le sucre a 121° C et verser délicatement
dans les blancs déja légévement moussés et battre en neige ferme. Mélanger une partie des
blancs en neige a la pulpe. Pais incorporer les vestes des blancs et la cvéme montée a la
spatale en caoutchouc.

o Glacage exotique
200g de gelée d'abricot
10g  d'eaa
50g de palpe passion
50g de pulpe mangue
2 feailles de gélatine

Mettre a tremper la gélatine et fairve chauffer tout le reste ensaite y ajouter la gélatine
bien essovée, laisser refroidir et atiliser a peine tiéde.

Montage:

Emporter deax disqaues de biscaits de 18 ¢cm de diamétre, les imbiber avec les jus de cuisson
des fraits (éventaellement ajouter du rham) et en laisser un au fond da cevcle (2¢m de
haat). Etaler les fraits en une couche d'envivon 0,5 - 0,7 cm d'épaisseur et recouvriv avec la
créme anglaise froide; ne pas vemplir le cercle. Mettre au congélatear et laisser davcir.
Faire la moasse. Prendre aun cevcle de 20 ¢cm de diam. et de 4 cm de haat. Disposer le cercle
de cvéme anglaise une fois congelé au miliea et mettre le disque de croustillant, puis le
deaxiéme biscuit par-dessas. Remplir le cercle de moasse et bien lisser le dessus, puis mette
a darcir au congélatear. Une fois bien congelé le sortir da congélatear et saupoudrer
légérvement de sucre et caraméliser au chalameaa pais remettre au congélatear pour que
cela prenne bien le froid. Enfin verser le glacage tempévé dessas et étaler avec une spatale
en une mince couche juste sur le dessas de Uentremet. Laisser tiver et démoaler.



