BAVAROIS VANILLE SPECULOOS

Il vous faudra :
Biscuit : 200 g de sablés bretons, 80 g de beurre.
Bavarois léger : 
2 jaunes d'oeufs
80 g de sucre
250 ml de lait
200ml de crème fleurette
6 g de gélatine (3 feuilles voir 4)
Extrait de vanille
Biscuits speculoos
Déco : langues de chat, speculoos émiettés...
Préparation :
Fond Biscuit : Réduire les sablés en poudre (on les enferme dans un sachet plastique et on les massacre au rouleau à pâtisserie !)  faire fondre le beurre.

Mélanger poudre de biscuits et beurre et étendre le tout dans le fond d'un cercle à pâtisserie (20cm) bien tasser et laisser prendre au frais.

Bavarois : 
Ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide. 

Placer la crème fraiche dans un saladier et la mettre au freezer une vingtaine de minutes. 

Préparer une crème anglaise avec oeufs, sucre et lait ( faire chauffer le lait, fouetter ensemble sucre, oeufs avec par sécurité une cuill rase de maïzena. Quand le lait bout, retirer la casserole du feu, y verser le mélange sucre oeufs en fouettant. Remettre sur le feu quelques instants sans cesser de fouetter mais sans faire bouillir)
Ajouter les feuilles de gélatine essorées, bien mélanger, filmer au contact et laisser refroidir.

Monter la crème fraîche en chantilly et l'incorporer délicatement à la crème anglaise refroidie.

Séparer la crème à bavarois en deux : dans la première moitié ajouter une cuill à café d'extrait de vanille. Réduire une dizaine de speculoos en poudre et les ajouter à la seconde moitié.

Montage :
Verser la crème speculoos sur le fond en biscuit, laisser prendre si nécessaire quelques minutes au frais afin que les couches ne se mélangent pas.

Verser la crème vanillée. réserver au moins 2 heures au frais (une nuit pour moi, j'avais préparé mon entremets la veille)

Au moment de servir : démouler en passant une lame chaude sur le pourtour du cercle. masquer le bord avec des langues de chat et décorer à votre convenance (saupoudrer de speculoos écrasés dans la version originale !) si comme moi vous vous lancez dans une déco en caramel, faites le au dernier moment : au contact du gateau, le caramel a tendance à fondre.
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