Pyramide de mascarpone au cœur de pistache
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Pour 6 personnes

Préparation : 1h30

Cuisson : 0

Ingrédients :

*Mousse mascarpone

  -35g de lait

  -30g de sucre

  -2 jaunes d’œufs

  -1 gousse de vanille

  -125g de mascarpone

  -2,5 feuilles de gélatine ou 2g d’agar-agar

  -175g de crème fleurette

*Mousse de pistache

-100g de mascarpone

-1 œufs

-1CS de sucre

-1CS de pâte à pistache

-1 feuilles de gélatine ou 1g d agar-agar

*Le fond de biscuit

  -1 30g de petit beurre

  -90g de beurre fondu

  -2cc de cacao non sucré

*Glaçage au chocolat

  -125g de chocolat

  -125g de crème fleurette

Pistaches fraîches

La veille

Commencez par la mousse de pistache :

Battez le jaune d’œuf et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la mascarpone et fouettez. Ajoutez la pâte à pistache.

Ajoutez la gélatine (ramollie dans l’eau froide et fondue dans 1CS d’eau au nicro-onde 10 secondes) ou l’agar-agar que vous faites bouillir dans un peu de crème liquide.

Montez le blanc en neige avec une pincée de sel. Incorporez les blancs d’œuf au reste.

Remplissez 6 empreintes mini demi sphère et mettez au frais puis au congélateur 4h minimum.

La mousse de mascarpone :

Faite une crème anglaise avec les jaunes d’œuf, le sucre, le lait et la vanille voir ici (comme il faut peu de crème anglaise vous pouvez utiliser une crème toute prête, il en faut 110g). Ajoutez la mascarpone, chauffer 1 min et ajoutez la gélatine préalablement ramolli dans l’eau froide. Si vous utilisez l’agar-agar, faites le bouillir 30’’ dans un peu de crème avant de l’ajoutez au mélange. Laissez tiédir. Montez la crème en chantilly pas trop ferme et incorporez la au mélange délicatement.
Remplissez au ¾ les empreintes pyramide (ou autre) et placez une demi sphère de mousse de pistache congelée. Finissez de répartir la mousse mascarpone, lissez et placez au congélo pour 12h .

Préparez le biscuit en réduisant les petits beurres en miette à l’aide d’un mixeur. Mélangez les miettes, le cacao et le beurre fondu. On obtient une pâte grumeleuse que vous étalerez  dans un moule de 18cmx24cm à l’aide du dos d’une cuillère à soupe.

Placez au frigo pour que le biscuit durcisse.

Le lendemain
Démoulez le biscuit et placez le dans un plat de service.

Démoulez les pyramides et placez les sur le biscuit.

Faites fondre le chocolat au bain-marie et ajoutez la crème, versez aussitôt sur les mousses. Décorez de pistaches concassées.

Replacez les au frais jusqu’au moment de servir.
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http://amusesbouche.canalblog.com

