1. Gelée ananas - lait de coco

200 gr. jus d’anannas

50 gr. lait de coco

% gousse de vanille chauffer 3 60°

6 gr. pectine

25 gr. sucre ajouter au mélange en pluie
15 gr. jus de citron ajouter

1 14 feuille de gélatine tremper dans de I'eau froide et ajouter au

Verser le mélange sur un plat et réserver
au congélateur couper a 'emporte-piece

2. Pate sablée

45 gr. de beurre

1,5 gr. sel

25 gr. sucre glace

7.5 gr. poudre d’amande

1 gousse de vanille

70 gr. farine sabler

13 gr. ceuf entier ajouter
Abaisser et cuire a 160° 20 minutes



3. Emulsion vanille

1 feuille de gélatine ramollir dasn I'eau froide

2,5 dl. créme entiére chauffer 1/5 de créme et ajouter la
gélatine

1 gousse de vanille gratter et ajouter a la creme

35 gr. de sucre ajouter

Mettre en kisag laisser infuser et mettre
une cartouche de gaz

4. Coque en chocolat

Chocolat noir faire fondre et réaliser une coque

5. Cuisson de la rhubarbe

% 1td'eau

150 gr. de sucre

50 gr. Manzana

1 baton de vanille réaliser un sirop
300 gr. de rhubarbe épluchée

en dés cuire a feu doux 12 minutes

6. Coque caramel

Sucre

Eau



7. Mikado aux chataignes

30 gr. pate de marron
30 gr. purée de marron mélanger
Etaler, peigner

Cuire 5 3 6 minutes a 170°

-

8. Croustillant a l1a rhubarbe

Feuille de brick

Beurre clarifié fondu beurrer les feuilles de brick
Concassée de rhubarbe ajouter,

Sucre glace saupoudrer

Cuire 6 minutes a 200°

9. Brunoise de pommes

5 gr. Acide ascorbique
% de pomme granny smith

10. Trait Chocolat

De toutes les passions, la seule vraiment respectable
me parait étre la gourmandise

Je t'aime Je t’aime

Bonne féte Maman ,_]e t’adore
“Fé des Mers Je Paime éte des Méres - Mam

Je tcme maman ij.ne fete \laman

Féte des Méres

Boni’ie Iéte \Iamd%

.




Marche a suivre

1. Gélée

2. Pate sablée

3. Siphon Kisag

4. Coque en chocolat + congélateur + frigo
5. Cuisson rhubarbe

6. Coque caramel

7. Mikado

8. Croustillant rhubarbe

9. Brunoise de pommes

10. Trait chocolat



