Litchis, sorbet à la rose et caramel rouge

Les ingrédients pour 4 personnes :  une trentaine de litchis...

Pour le sorbet :1 poignée de pétales de roses rouge, 500 ml d'eau, 150g de sucre en poudre, 4 cuillères à soupe d'eau de rose, la pointe du couteau de colorant alimentaire en poudre carmin. 

Pour les pétales de roses cristallisées : Quelques pétales de roses rouges bien parfumées, 225g de sucre cristallisés, 4 cu à soupe d'eau

Pour le caramel rouge:200g de sucre, la pointe du couteau de colorant alimentaire en poudre carmin

Pour le sorbet : Faire bouillir l'eau, et jeter hors du feu la poignée de pétales. Laisser infuser 1/2 heure. Ensuite retirer les pétales et mettre le sucre dans la casserole . Faire chauffer le liquide jusqu'à totale dissolution du sucre. Hors du feu rajouter, l'eau de rose et le colorant. Mettre la préparation à turbiner dans la sorbetière 1 heure.

Ensuite mouler la préparation dans de petits moules en silicones ( on peut aussi le mouler dans un moule à cake en silicone et faire une présentation like a buche!)

Pour les roses cristallisées : Mettre 150g sucre et l'eau dans une casserole et réaliser un sirop. Lorsque vous obtenez un sucre "au perlé" coupez le feu et arrêtez la cuisson du sucre en baignant la casserole dans de l'eau froide ( l'obtention d'un sucre " au perlé" se réalise lorsque le sirop atteint environ 110°). 

Déposer ce sirop dans un plat qui permette l'immersion des pétales de roses pendant 15 minutes. Ensuite, déposer délicatement les pétales de roses chargées de sirop dans une soucoupe avec les 75 g de sucre semoule restant. Attendre 1 heure de "séchage" avant de retourner le pétale et faire à nouveau sécher 1 heure. Laisser ensuite les pétales sécher toute la nuit à l'air libre!

Pour le quadrillage de caramel rouge : Mettre le sucre à sec dans une casserole ( sans eau : il est ainsi moins humide et durcit plus vite pour démouler le quadrillage ). Laisser le caramel prendre une couleur ambrée sans jamais le remuer sinon il cristallise, ( ou alors il faut le préparer en ajoutant du glucose).

Stopper la cuisson en plongeant le fond de la casserole dans de l'eau froide. A ce stade rajouter le colorant alimentaire et mélanger.

Sur une feuille de papier sulfurisé, faire couler le caramel en quadrillage à l'aide d'une fourchette et laisser sécher . 

Il ne reste plus qu'une phase ultime : le dressage de l'assiette, mais en préambule il faut préparer les litchis et les dénoyauter sans les massacrer... patience!

Ensuite,  démouler le sorbet à la rose, déposer les litchis avec délicatesse et décorer à l'aide d'un pétale de rose cristallisé et du quadrillage de caramel rouge !

