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	LES ATELIERS D’ERIK
Pavlova fraises des bois



Fraises des bois en quantité suffisante
Meringue Française

- 50 gr de blanc d’œuf

- 50 gr de sucre

- 50 gr de sucre glace

Monter les blancs et les serrer au sucre. Ajouter le sucre glace à la maryse. A l’aide d’une poche à douille, pocher la meringue sur des demi-sphères en silicone retournées. Réaliser des mini meringues pointues avec le reste de meringue Cuire pendant 1h minimum à 95°c. 
Sablé citron vert
50 g de farine de riz blanc
25 g de fécule de maïs
1/4 cuillère à café de bicarbonate de soude

30 g de beurre pommade
30 g de sucre en poudre

1 jaune d’oeuf
1/2 citron vert

Fouetter le beurre et le sucre. Ajouter le zeste de citron + qq gouttes de citron. 
Ajouter la farine de riz et la maïzena
Abaisser la pâte sur un papier film et passer au réfrigérateur pendant 1 heure.
Etaler la pâte sur 3 à 5 mm mm d’épaisseur sur un plan de travail fariné.
Détailler des ronds d’un diamètre égal à celui des meringues. Cuire pendant 15 minutes à 150 °c

Crème madame
- 120 gr de lait

- 1 jaune d’œuf

- 25 gr de sucre

- 10 gr de maïzena ou de farine

- 100 gr de crème fouettée
Mélanger ensemble les jaunes d’œufs, le sucre, puis la maïzena
Chauffer le lait. Verser le lait chaud sur le mélange, puis remettre sur le feu, et cuire au fouet pendant 1 minute après épaississement.
Débarrasser dans un plat et mettre au réfrigérateur. 

Lorsque la crème pâtissière est froide, ajouter la crème fouettée.
Gelée de fraises
- 100 gr de purée de fraises 

- 20 gr de cassonade

- 1.5 feuille de gélatine

Ramollir la gélatine dans l’eau froide. Chauffer la purée de fraises avec le sucre puis ajouter la gélatine essorée.

Verser dans un récipient plat filmé sur une hauteur d’environ 3 à 5 mm.

Réserver et laisser prendre au froid. Détailler à la dimension du biscuit

Chantilly mascarpone à la vanille
- 80 gr de crème liquide

- 80 gr de mascarpone

- 10 gr de sucre glace

- ½ gousse de vanille

Monter tous les éléments en chantilly et ajouter le sucre glace à la fin.

Réserver au frais.



