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Classique

Dissoudre les feuilles de gélatine
dans la créme patissiere.
Incorporer délicatement la
creme fouettée.

Détendre le mascarpone avec
un peu de créme puis ajouter
le restant de créme, la vanille
grattée et le sucre glace. Monter
jusqu'a l'obtention d'une créme
lisse et onctueuse (attention a
ne pas trop serrer cette creme).

Monter le sucre glace, la poudre
d’amande et la farine avec les
ceufs. Monter les blancs et les
serrer avec le sucre. Incorporer
délicatement les deux mélanges.
Etaler sur 1 feuille de cuisson 60
x 40. Cuisson 10 minute environ
a 190°.
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Chocolat

Chauffer la créme avec le lait.
Blanchir les jaunes avec le sucre.
Cuire cette créme anglaise
et verser sur la couverture.
Refroidir.

Chauffer la créme puis la
verser sur la couverture.
Laisser maturer 12 heures au
réfrigérateur. Fouetter sans trop
serrer.

Faire chauffer les 2 purées de
fruit et la vanille a la casserole.
Mélanger a sec le sucre avec
la poudre a créme. Cuire
comme une créme Patissiére.
Ajouter le beurre de cacao
et la gélatine. Refroidir.
Incorporer  délicatement la
créme fouettée.

Chauffer au micro-onde 1/3
de purée avec le sucre puis
dissoudre la gélatine. Puis
reverser sur le reste de purée.

Dissoudre les feuilles de gélatine
dans la créme patissiére
Incorporer  délicatement la
créme fouettée.
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