TARTE RENVERSEE FRAISE CITRON

PATE SUCREE

ingrédients:environ 10 tartelettes

150gr beurre

125gr sucre glace

1 gousse de vanille fendue et grattée

40gr poudre d'amande

75 gr jaune d'oeufs (soit 3)

315gr farine

Procédé

Dans un batteur ,mélanger le beurre,le sucre glace,le sel, la vanille et la poudre d'amande.

Ajouter les jaunes d'oeufs puis la farine et réserver 30mn au froid

Abaisser finement et détailler des disques de 2,5 et des plus gros pour poser sur votre verre

Compter 3 petits pour le dedans à vous de voir!!!

Laisser reposer et cuire entre deux Silpats four 160° pdt 8à 10mn selon four

SORBET au worvek

90gr d'eau

45gr de sucre

1,5 gr de stabilisateur

10gr de glucose

3 gr poudre de lait à 0% de M.G

5gr de jus de citron

250gr de fruits (pour moi fraise et rhubarbe congelées)

Gaspacho de fruits rouges

250gr fraises

125gr framboises

25gr sucre et un peu de jus de citron

Mixer les ingrédients,chinoiser,goûter et rectifier avec le sucre et le jus de citron selon votre gôut

Mousse au citron :

110 gr de jus de citron (10+ 100gr)

25 gr de sucre

4 gr de poudre à flan

50gr de beurre de cacao

100gr de créme fouettée

100 gr de meringue italienne ( les 3 blancs des oeufs de la pâte sucrée)

Mélanger 10gr de jus de citron avec le sucre et la poudre à flan

Faire bouillir le jus de citron restant et mélanger les deux appareils et cuire doucement comme une

créme pâtissière.Incorporer une fois la crème refroidie(tiède) le beurre de cacao,la crème fouettée et

la meringue italienne.

Mettre dans un moule( petites bouchées demarle pour ma part)et bloquer au grand froid

Nappage

1 sachet nappage neutre

4 càs de sucre

délayer 10cl d'eau et porter à ébullition :au premiers bouillons retirer du feu
