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I Desserts a I'assiette

NIHON NO KAORI

Gelée de yuzu

200g JusdeYuzu

200 g Jus d’orange
959 Sucre
159 Gélatine élastique

Porter a ébullition le jus de yuzu et le jus
d’orange. Mélanger le sucre et la gélatine
élastique. Mélanger le tout et verser dans un
tube en plastique pour obtenir un tube de gelée
de yuzu.

Crémeux yuzu
300g (Eufs
200 g Jus de yuzu
300g Sucre
20g Gel creme a chaud

Mélanger tous les ingrédients dans une
casserole. Cuire a ébullition. Verser dans un plat
et réserver au frais.

Mousse chocolat Plantation Mangaro Lait
2359 Lait
169 Sucre
509 Jaune d’ceuf
89 Gélatine feuille
560 g Couverture Plantation Mangaro Lait
470g Creme 35%

Faire bouillir le lait. Mélanger le sucre et le jaune

d’ceuf. Y ajouter le lait chaud. Faire chauffer
jusqu’a 84°C.

Framboises fraiches

Verser la creme anglaise chaude additionnée de
gélatine sur le chocolat au lait. Bien mélanger
pour obtenir une ganache lisse. Laisser refroidir
jusqu’a 35°C. Ajouter la créme fouettée et
mélanger doucement. Garnir cette mousse a la
poche a douille immédiatement.

Meringues noix de coco
100 g Blancs d’ceufs
200 g Sucre

50 g Noix de coco rapée

Fouetter les blancs d’oeufs avec le sucre
pendant 10 minutes. Verser dans petit tube et
recouvrir avec la noix de coco rapée. Sécher au
four a 100°C.

Caviar de shikuwasa
150 g Jus de Shikuwasa
2509 Sirop 30°B
3,89 Alginate
9,5¢g Citrate de sodium
QS Colorant alimentaire jaune
10g Calcium
1L Eau minérale

Mélanger le jus de shinkuwasa, le sirop,
I'alginate et le citrate de sodium. Ajouter le
colorant alimentaire jaune. Diluer la poudre de
calcium dans de I'eau et y verser le caviar de
shinkuwasa. Rincer a I'eau claire.

Framboises fraiches
90 pc  Framboises fraiches

Couper les framboises fraiches en deux.

Confit yuzu

1 Yuzu frais
2509 Eau
1509 Sucre

Couper des zestes de yuzu et faire bouillir dans
de I’eau. Faire un sirop avec de I'eau et le sucre.
Incorporer les zestes de yuzu dans le sirop et
cuire a feu doux.

Sorbet au yuzu
509 Eau
100g Sucre
100g Glucose
3009 Purée d’orange
200 g Purée de yuzu
59 Stabilisateur

Porter & ébullition I'eau, le sucre et le glucose.
Mélanger le sirop et les deux purées. Ajouter le
stabilisateur a I'aide d’un batteur a main.

Couverture Plantation ref. 20200
Mangaro Lait
Coupelle cylindre noir ref. 23133
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