


Festival de verrines en couleurs
Cours APV Plaine du Rhéne, Villeneuve, les 23 et 24 février 2010

Mousse mascarpone pistache sur lit de kiwi-banane

4 Jaunesa’ceus blanchir au fouet
50¢g sucre
150¢g mascarpone ajouter I’'un apres I’autre,
3dl créme 35% lisser en une masse bien homogeéne
50-80g pdte de pistache passer a travers un tamis

verser dans le siphon a chantilly (Kisag), mettre au frais le plus longtemps possible,
couché

Bien respecter les proportions, sinon la créme ne va pas mousser !

peler
4 kiwis écraser a la fourchette
1a2 | bananes, selon les golts | dresser au fond des verrines, garder au
frais

au moment de servir, surmonter le coulis de fruits de la mousse mascarpone

pistache (Attention : la creme émulsionnée au siphon « fond » rapidement, ne pas
attendre pour servir !)

décorer de pistaches brisées

variante : pommes a la place des bananes ; ou pour changer de couleur, un lit de
framboises

de I’huile de pistache (moulin de Sévery) a la place de la pédte de pistache (Aligro)
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Tout blanc

Panna cotta aux olives et au basilic

3di Zzimc ciseler le basilic, infuser dans le lait froid
; ; dénoyauter
16 olives noires . : N
: mixer finement avec la creme et le
16 olives vertes oo
basilic
4 feuilles de gélatine t’remper dans de I’eau froide
égoutter
6dl créme 35% p9ﬂer la cremf' a f:*bulhtlon, refroidir
dissoudre la gélatine

Tout mélanger, saler, poivrer.

Dresser dans les verrines, jusqu’a 2cm du haut, mettre au frais jusqu’a ce qu’elles
aient pris.

mettre au four 200° jusqu’a ce que les
peaux se détachent bien

oter les pépins, les peaux

mixer finement, saler, poivrer

Une fois que la panna cotta est prise, verser dessus une couche de créme de
poivrons. Servir tres frais.

2 poivrons oranges

creme brilee a la tomate séchée,

1,5dl creme porter a ébullition
- débattre a la fourchette dans un petit
2 Jjaunes d’oeufs bol
verser la creme chaude dessus
parmesan ajouter
thym ou basilic saler et poivrer selon les godts
4 tomates séchées couper en lanieres

dresser dans des mini-coupes
cuire au four 90° pendant 35 minutes

saupoudrer de sucre brun et caraméliser
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Gelée de choco blanc et framboises

écraser finement a travers un chinois

60g framboises ”
25¢g sucre glace meanger

verser-au fond des verrines

casser dans un bol, couvrir d’eau
120g chocolat blanc chaude (frémissante) laisser fondre

égoutter

deétendre au fouet a main
ajouter le chocolat blanc
lisser ,

dresser dans les verrines

Y2 brique a 1

brique Qitnig

décorer d’une framboise
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