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*Les tiramisu
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Pour 16 mini tiramisu

Préparation : 30min

Cuisson : 10min

Repos au froid : 4h

Ingrédients :

Pour le biscuit :

-1 œuf

-30g de sucre

-25g de farine

-2cc d’eau

-100g de mascarpone

-1 œuf

-1CS de sucre 

-1 feuille de gélatine

-1CS de café soluble

-1CS de cacao

Séparez le blanc du jaune. Fouettez le jaune avec la moitié sucre. Ajoutez la farine.

Battez la blanc en neige avec le reste du sucre bien ferme et incorporez le au jaune délicatement.

Dressez sur une silpat ou sur du papier sulfurisé à l’aide d’une poche à douille en forme de carré. 

Mettez 10min à 180°C (th.6).

Faites ramollir la feuille de gélatine dans de l’eau froide. Battez le jaune d’œuf et le sucre au batteur électrique jusqu’à ce que le mélange blanchisse et double de volume. Ajoutez la mascarpone et fouettez à nouveau. Faites dissoudre la gélatine dans 2CS d’eau, 20 secondes au micro onde. Ajoutez à la crème. Montez le blanc en neige ferment (avec une pincée de sel ou de sucre) et  incorporez le délicatement à la crème.
Dissoudre le café dans un peu d’eau chaude.

Coupez le biscuit à la taille de votre plat souple(18x18 cm pour moi), imbibez le à l’aide pinceau de café et coulez la crème dessus. Egalisez la surface et placez le au congélo 4h minimum.

(Etape faite le lendemain)Démoulez et coupez en petit carré que l’on superpose. Si besoin imbibez de nouveau le biscuit du milieu de café. 

Saupoudrez de cacao.

*Coupes 3 chocolats
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Pour 12 mini verrines

Préparation : 30min

Cuisson : 3x5min

Ingrédients :

-27Og de crème fleurette

-45g de chocolat noir de couverture

-45g de chocolat au lait de couverture

-45g de chocolat blanc de couverture

Fouettez la crème en chantilly pas trop ferme. Réservez la au frais.

Faites fondre au bain-marie le chocolat noir puis ajoutez délicatement 1/3 de la chantilly. A l’aide d’une poche à douille, remplissez 1/3 des 12 verrines. Tapotez les verrines sur le plat de travail pour que la mousse ai un niveau le plus uniforme possible.
Mettez au frais. Puis faites la même chose avec le chocolat au lait. 

Pour la mousse au chocolat blanc, laissez la prendre dans le saladier et mettez la en place à la poche à douille cannelée et décorez de granulés aux 3 chocolats.

*Mini fraisiers
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Pour 30 fraisiers

Préparation : 30min

Cuisson : 15-20min

Ingrédients :

Pour la crème mousseline :

-200g de lait

-100g de sucre

-1 œuf

-30g de maïzena

-100g de beurre

-30 framboises surgelées

Pour les sablés:

-30g de beurre ½ sel

-30g de sucre glace

-10g de miel

-1 petit jaune d’œuf

-50g de farine

-1/2cc de levure

-1CS de confiture de fraise

-50g de pâte d’amande verte

Commencez par la crème pour lui donner le temps de refroidir. Faites bouillir le lait avec la moitié du sucre. Dans un saladier battez l’œufs et le reste de sucre, jusqu’à blanchissement.

Ajoutez la maïzena. Versez le lait bouillant sur la préparation et remettez à chauffer jusqu’à épaississement. Hors du feu ajoutez la moitié du beurre. Filmez et laissez refroidir à T°ambiante.
Battez le beurre en pommade, ajoutez le sucre et le miel. Puis la farine et la levure.

Déposez une petite noix de pâte dans  les empreintes mini muffins à l’aide d’une poche à douille. Je ne savais pas trop la quantité à mettre et mes sablés étaient trop gros, j’ai du les couper en 2. Une petite noix est vraiment suffisante.

Mettez au four 15 à 20min à 170°C (th.5). Ils doivent être bien doré. Démoulez les et laissez les refroidir sur une grille.

Quand la crème est refroidie ajoutez la seconde moitié de beurre tempéré. Fouettez jusqu’à ce qu’elle devienne mousseuse et légère. Détails ici.
Remplissez les empreintes mini bouchées à l’aide d’une poche à douille et enfoncez une framboise surgelée. Replacez rapidement le plat au congélo.

Le lendemain (ou 4h mini après) démoulez les crèmes et placez les sur les sablés après avoir mis sur le dessus un peu de confiture de fraise pour optimiser l’adhérence et appliquez une légère pression de la paume. Décorez de petite feuille de pâte d’amande.

*Tartelettes de citron meringuée
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Pour 20 tartelettes

Cuisson : 

Préparation : 30min

Ingrédients :

-1/2 pâte sablée

-50g de sucre

-2 œufs

-35ml de jus de citron + le zeste

-35g de beurre

pour la meringue :

-25g de blanc d’œuf

-50g de sucre

-20g d’eau

Découpez à l’emporte-pièce 20 disques de pâte et placez les dans les empreintes mini tartelette. Remplissez les de pois cassés et passez au four 15min à 180°C (th.6).

Pour la crème, battez les œufs avec le sucre puis ajoutez le  zeste de citron et le beurre pommade. Puis le jus progressivement.

Faites épaissir sur feu doux et coulez dans les empreintes cuitent à blanc.

Laissez refroidir.

Chauffez le sucre et l’eau à 120°C, coulez sur les blanc montaient en neige et jusqu’au total refroidissement. Décorez les tartelettes de meringue à l’aide d’une poche à douille et caramélisez au chalumeau.

