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Christian Sinicropi chef du Restaurant « LA PALME D’OR »
vous propose la recette gourmande de Fabrice MEYNET
Appétit chocolaté aux agrumes

Recette pour 6 personnes

Ingrédients Blanc Manger vanille :
Fromage blanc  70 gr

Crème liquide 40 gr

Gélatine une feuille

Sucre semoule 40 gr

Vanille gousse ½

Progression :
Fendre et gratter la gousse de vanille.
Mélanger le fromage blanc avec le sucre et la vanille.
Fouetter la crème pour obtenir une chantilly soufflée.

Mettre la feuille de gélatine à ramollir dans l’eau froide.

L’égoutter et la faire fondre à feu doux, incorporer intimement avec le  fromage blanc et la crème chantilly.

Etaler la préparation sur une plaque de un demi cm de hauteur.
Laissez refroidir au réfrigérateur. Détaillez les cercles de 4 cm 
Ingrédients chantilly vanillée et amande :

Crème fouettée 150 gr

Sucre glace  30 gr

Gousse vanille ½

Sirop d’amandes 10 gr

Progression : 

Mélanger la crème liquide le sucre glace et la vanille, fouetter le tout pour obtenir une chantilly. Incorporer délicatement le sirop d’amandes. 

Appétit chocolaté aux agrumes

suite et fin

Ingrédients de la marmelade d’orange :
Eau 100 gr

Sucre semoule 150 gr

Suprêmes d’orange 500 gr

Pectine 12 gr

Sucre semoule 20 gr
Progression :

Faire bouillir l’eau et le sucre puis y ajouter les suprêmes d’orange, cuire a feu doux 15 minutes, égoutter et faire réduire le jus de moitié y verser en pluie  fine le sucre et la pectine laisser mijoter 10 minutes puis réincorporer les suprêmes d’orange, recuire 5 minutes. Laisser refroidir au réfrigérateur.
Ingrédients de l’appareil corolle chocolat :

Blanc d’œuf 100 gr

Sucre glace 100gr
Beurre 50 gr
Farine 80 gr
Cacao poudre 10 gr

Progression :

Mélanger le beurre pommade avec le sucre glace, puis les blancs d’œuf petit à petit. Finir par le cacao poudre et la farine tamisés. Mélanger jusqu'à obtenir une masse lisse et homogène. Réserver au réfrigérateur 20 minutes.

Finition :
Étaler avec une spatule l’appareil à corolle chocolat (rectangle de 5 cm sur 14 cm) sur une plaque Tefal.

Cuisson au four à 170°pendant 4 minutes.

A la sortie du four, l’enrouler autour d’un verre pour obtenir un cylindre.

Dressage :
Sur une assiette, disposer la corolle de chocolat, garnir, dans l’ordre, avec le blanc manger, la marmelade d’orange, et la crème chantilly.
Agrémenter le tour avec 4 suprêmes d’orange et des pistaches concassées.

André Toscano chef sommelier du restaurant « LA PALME D’OR »

Vous conseille :                 Château de Caladroy 
                                          Cuvée RIVESALTES GRENAT 

                                               V.D.N. Rivesaltes Grenat
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