B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?

; e
~—C'ESTVOUS !

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

TEMPSDE PREPARATION: 30 mn pour le Montage

INGREDIENTS:

250g de sucre cristal + 2509 d'eau

Une Génoise nature

500g de creme Patissiere

250g de creme Chantilly

500g de fraises

50g de liqueur de fruits rouges (fraise, frambqgisassis,etc.)
200g de beurre

120g d'oeufs (2 gros)

METHODE :

Voila un gateau que I'on retrouve souvent sur abses festives lors de la saison des fraises !

Le biscuit est une Génoise, la creme, c’est unmeiégére. Ajoutez des Fraises et un délicieux

sirop parfumé a la liqueur de Fraises des Boikg &tur est joué. Voila comment s’y prendre.

Commencez par faire votre sirop pour qu'il puissfeaidir. Pour cela, mélangez les 2509 de sucg5et
d’eau, puis portez a ébullition. Ensuite retirezZeu

Prendre une génoise nature (faite la veille 'poetpez la en deux dans I'épaisseur a 'aide d'wiean scie
muni une grande lame. Une petite astuce pour calipér plaguez la génoise avec la paume de vo#i@ m
restée libre, et faites tourner le biscuit darseles inverse des aiguilles d’'une montre, au farreesure que
votre couteau coupe la génoise, ainsi votre coapeEarfaitement droite.

Pour la créme, faite une créme légere avec 50@gésee patissiére et 250g de créme chantilly, goistez y
30g de liqueur de fruits rouges (fraises, frambmisassis, etc.)

Nous sommes prét pour le montage.

Prendre un cercle a entremet ou en faire un earcaduple comme indiqué dans la rubrique « Matériet le
placer sur une plaque ou une assiette assez goandegu’il soit a plat.

Disposez des fraises coupées en deux dans le eémbhduteur, face coupée, tout autour de l'inténii cercle.
Déposez une couche de biscuit au fond du cerdtjenr vers le haut. Retaillez si nécessaire, @i le biscuit
rentre parfaitement a I'intérieur des fraises. Inefzila génoise a I'aide d'un pinceau, avec le siaouel on
ajoutera 20g de liqueur de fraises des bois (fatf)lt

Etalez une premiére couche de creme par-dessusiremtant sur les cotés afin que les fraises pkegjoéntre
le cercle, soient recouvertes.

Disposez des fraises coupées en deux sur la ceamgJaisser trop de trous, puis saupoudrez dineebuche
de sucre semoule. Cela décuple le parfum des $raise

Recouvrir les fraises d’une fine couche de crenmgjassez pour ne plus voir d’espace entre lis, froais s’en
en cacher le dessus. A ce stade de la fabricatidfraisier, il doit vous rester assez de place pgurter la
derniére couche de biscuit, et pour lisser le &vet la creme sans que I'on puisse voir la Gérmiseavers.
Donc, ajoutez la derniére couche de biscuit, eetiévers le haut, préalablement imbibée avec tamede
sirop. Appuyez légérement pour obtenir une surfdate, puis recouvrir de créme, et lissez le teetaine
palette ou le dos d’'un grand couteau scie, en 8l sur les bords du cercle.

Mettre le fraisier au réfrigérateur. Un Fraisieéparé la veille est bien meilleur, car le parfura ffaits a le
temps d’infuser dans tout le gateau.

Pour les restes de creme ou de biscuit (difficidadre au plus juste !), votre entourage vousraidertainement
a régler ce probleme !

Le lendemain, retirez le cercle du fraisier, peisrloment est venu de le décorer.

Pour la décoration, libre cour a votre imaginatieGtegardez des photos ou laisser vous aller !

Des demi fraises par ci, par 1a, une grappe deedl®mgxcentrée, puis quelques pétales de roseéssemgré de
votre plaisir, peut vous aider a impressionnercasives !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



