B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?
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~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 55mn

INGREDIENTS:

Mousse orange:

200 g de jus d'orange
50 g de creme liquide

2 zestes d'orange

4 jaunes d'ceufs

40 g de sucre semoule
20 g de farine

1 sachet de gélatine (6 g)
ou 3 feuilles de gélatine
250 g de creme liquide
2 blancs d'ceufs

75 g de sucre semoule

Mousse chocolat:

200 g de chocolat noir
70 g de lait

350 g de creme liquide

Sirop orange:
25 cl de jus d'oranges

250 g de sucre semoule
METHODE :

Une touche d’exotisme au beau milieu d’'un univéiscolaté ! Rien de plus que I'Alambra !
Une magnifique offrande pour tous les amoureuxpa¢iss plaisirs sucrés !

Le biscuit « Joconde » contenu dans I’Alambra @i fait & 'avance afin qu’il soit totalement
refroidi lors de son utilisation. Il vous faut awau final, deux feuilles de biscuit de 25 cm d&&co

Mousse a l'orange :

Versez le jus d’'orange dans une casserole, eteajdatcreme liquide (50 g) et les zestes d’orange.
Portez a ébullition.

Pendant ce temps, clarifiez les ceufs afin de réeupes jaunes, ajoutez leur le sucre semoule Y40 g
puis mélangez énergiquement le tout avec un fauat planchir la préparation.

Ajoutez la farine et mélangez en évitant la formmatile grumeaux.

Versez le jus d’orange bouillant dessus sans cegsemuer, puis transvasez le tout dans la cdssero
et poursuivez la cuisson comme pour une cremespes

Hors du feu, ajoutez la gélatine préparée suivatridications fournies sur le paquet, puis mélange
le tout énergiquement a I'aide d’un fouet.

Débarrassez dans un récipient, et laissez refroidir

Montez la créme liquide en creme Chantilly a l'aiden batteur électrique, puis mettez-la au
réfrigérateur pendant que vous allez vous occupgbthncs d'ceufs.

Montez les blancs en neige a l'aide du batteutdge, et meringuez ces blancs en neige avecses 7
g de sucre semoule (voir « Meringue Francaise »).
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Incorporez délicatement les blancs meringués adhiantlly, puis dans un dernier temps, incorporez
délicatement le mélange Chantilly — Meringue aréare a I'orange.

Mousse Chocolat :

Versez le lait dans une casserole et faites leffdrausqu’a ébullition. Préparez le chocolat en le
faisant fondre au micro ondes, puis ajoutez leHaitillant, selon le méme principe qu’une ganache.
Mélangez le tout & I'aide d’un fouet. Laissez tigdiempérature ambiante.

Montez la creme liquide en Chantilly a I'aide d’batteur électrique, puis incorporez-la délicatement
au fouet, dans la ganache a peine tiede.

Sirop :
Mélangez le sucre et le jus d’orange dans une dsset portez le tout a ébullition sur un feu @y

Montage :
Déposez une premiere feuille de biscuit « Jocondarsune plaque plate pouvant rentrer dans le

réfrigérateur (comme une plaque de four retourrseepemple). Imbibez-la de sirop a l'orange a
I'aide d’'un pinceau souple.

Etalez une épaisseur de mousse chocolat asse®régur ce biscuit, & I'aide d’une palette dddail
moyenne, puis recouvrir d'une seconde feuille deit que vous imbibez avec le sirop. A l'aide
d'une grille de four, exercez une légére pressiamla couche de biscuit, afin d’avoir un ensemble
parfaitement droit.

Ensuite, étalez une couche de mousse a I'orangensugpaisseur de 2 cm environ, en prenant soin
d’avoir un résultat final le plus droit possible.etiez I'Alambra au réfrigérateur pendant 3 ou 4
heures, puis passer ce délai, coupez a l'aide drand couteau chacun des cétés sur une petite
épaisseur, afin qu’ils soient parfaitement droits.

Un décor de fruits a base de rondelles d'orangezafiises s'impose ! Il vous suffit de les recourber
légérement, et de les placer sur I’Alambra avedoyes grappes de groseilles. Quelques feuilles de
menthe fraiche ou d’ananas, et votre décor serpldgeséussi.

Ce subtil mélange d'orange et de chocolat est uitabée plaisir pour les gourmands! Les
compliments seront & la hauteur de vos attentes !
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