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EOpale  Opal
Pour réaliser trois entremets de A 1té Makes three desserts 180 B FI‘II“ e"
180 B et 4,5 de hauteur. Gellee frultee and 4.5 thick. l v
Purée de pomme verte .. .......... 5004¢ Greenapplepurée . ... ... ... ... 5004
b Pulpe de citronvert .., ............ 7049 H lmepulp ... 70¢g
sahle turc Sropad0° ... 2009 ;u:k:s': Gs(ly";rt:zk; , B0°SYPUP . v 200 g
i Anai Gélatne F ... 15 ¢ isks » . e Gelatine F ... ... 159
1 al r
3 disques do 150 8, 8,5 épaisseu Essence de basilic .. ................ @S Buster .o 479 Bamlessence . ... 6s
Beurre B 470 Fraises riteS . ... . ...oei... 2409 Semesaltbutter ... "0 Roasted strawberries .. ........... 240 g
Bourre Yo sel .. 31g Hydrater la gélatine puis la faire fondre dans le  fongsugar ... 109 Soak the gelatine and melt in the syrup at 30°.
Suere glace . ... 109 sirop & 30°C. Méfanger le tout aux pulpes. E9g .. R R E TR 169  Mix this with the frutt pulps. Add the basil
Gufs ... R R 169 pjouter I'essence de basiic en derner. Couler  Oried sliced elmonds . ............. 909  essence last. Pour the jelly between two disks
Amandes effilées grillées .. .......... 809 |3 gele entre deux disques de biscutt pistache FIOUF oo 809  of pistachio biscuit n 160 @, 4.5 high circle
Farine ...l 80g Cream the butter, semi-salt butter, 1cing sugar.

Crémer le beurre, beurre % sel, sucre glace.
Ajouter en tros fois les ceufs. Incorporer la
farine et en dernier les amandes. Réserver au
froid. Cuisson 15 mn & 180°C.

Biscuit pistache

Pour une feuille 40/60

Sucreglace . ... .. 1284
Poudre amande .................. 874
Poudre pistache . .. ............... 479
Jaunes. ..o 73g
Gufs ... 1174
Pate de pistache. . ... ....... ... .. 47y
Farine .......... .. ... ... .. .... 139
Blanc. . ....................... 200g
Sucres. ... ... 87g

Fare mousser les ceufs, jaunes, pate de
pistache. Ajouter délicatement la farine.
Melanger cette masse aux blancs montés,
serrés avec le sucre. Enfin, incorporer le reste
des paudres. Cuisson 10 mn & 195°C.
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dans un cercle de 1600, 4,5 hauteur, en
répartissant les fraises. Poser en froid négatif.

Bavaroise fraise

Jus de fraise de macération . ....... 500¢
dJaunes. .. ... oo 150¢g
SUCTE. ... o 80g
Gélatine f ....... ... ... ... 144
Alcool de fraise . ... ... ... ..., .. 30g
Jusdecitron ... ... 109
Créme decassis..................10¢g
Créme montée ... ... 3509

Pacher & 84°C le s de fraise, jaunes, sucre.
Ajouter la gélatine & chaud puis mixer le tout.
A 40°C. incorporer. alcool de fraise. jus de
citron, créme de cassis. A 35°C, ajouter la
créme montée. Réaliser un montage & I'envers
en cercle 180 @ en insérant Ie palet de gelée
fruitée dans la bavaraise. Refermer F'entre-
mets a I'aide du sablé turc.

Eléments de recherche :

Add the eggs in three goes. Fold in the flour
and fast of all the almands. Reserve cold. Bake
15 mn at 1807

Pistachio hiscuit
Make a 40/60 sheet

Jeing sugar . ... 128¢
Almond powder .. .. ... ... ... 87¢g
Pistachio powder .. ... ... ... 47 g
Yolks « . o 73¢
Bagg .. 1M7g
Pistachiopaste ............ ... ..., 47 q
Flour . oo 113¢g
Whites ....... ... ... o 200 g
Sugar ... 87¢

Whigk the eggs, yolks and pistachio paste until
foamy. Gently add the flour Mix this prepara-
tion with the whipped whites stiffened with the
sugar. Lastly, fold in the rest of the powders.
Bake for 10 mn at 185°.

Recette proposée par
Jean-Claude

By Jean-Ciaude Vergne

and distribute the strawberries. Place in the
freezer.

Strawberry havarois

Strawberry soaking juice ... ... 500¢
Yolks ... 150 g
SUgAP . ... e 80¢g
Gelatine . ............... ..., 1449
Strawberry figueur .............. .. 30¢g
lemonjuice ..................... 104
Créme decassis .................. 10¢g
Whipped cream ... ... ... 350¢g

Poach the strawberry juice, yolks, sugar at
84°. Add the gelatine when hot and blend. At
40¢, fold 1n the strawberry hqueur, femon pice,
créme de cassis. At 35°, add the whipped
cream. Assemble upside down ina 180 @ circle
and insert the disk of fruit jelly in the bavarois.
Close off with the Turkish shortbread.

Patisserie de T'Eglise,
Paris

Patisserie ce |'Eglise,
Paris
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