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BISCUIT AMANDE MOUSSE FROMAGE BLANC » i —
Eufs 280 g Fromage blanc 250 g Lasserre’s Christams ball ;ﬁgﬁfm""m s
Péte d’amande 2809 Sucre 180¢g Almond sponge Sugar s5g
Beurre 90 ¢ Eau 459 %gs g ggg Lemon juice 2g
Farine 509 Jaunes 100 g popsh Pase s gg Gelatine sheets 3
Baking powder 4g Gélatine 2 fevilles gy 02 Heat the strawberries with the sugar and fe-
Blancs 120 ¢ Créme montée 300 g Baking powder g iy e ;"o’gge‘;?e %ﬁ:ﬁgﬁ;ﬁgﬁk
Sucre semoule 409 Réaliser un sirop avec le sucre et %t :‘i’;fuegsa ! f;?gg acm. R
Détendre la pate d'amande avec I'‘eau. Ajouter les ceufs et pocher ; French curd cheese (fromage blanc)
: : : he almond h th age
les ceufs tempérés puis monter le tout au micro-onde a 83°. Faire S,gtzggi iyl A gl P
au ruban. Tamiser la farine et le monter la pate a bombe. Fondre I.a flour with the baking powder. Whip the egg ~ Fromage blanc 250g
baking. Monter les blancs avec  gélatine avec le fromage blanc puis  whites with the sugar to a meringue. Fold a Sugar 180g
le sucre semoule. Mélanger une incorporer 150 g de pate a hombe  quarterofthe meringue in the almond paste g;te;m ?gg
partie des blancs avec le mélange et la créme montée, mixture, add in the powders followed by ye g
Gelatine sheets 2
pate d'amande/ceufs, ajouter les the remaining meringue and melted butter. :
’ MONTAGE Spread on a tray, bake at 180°C, cut out in ~ Whipped cream 300g

poudres, puis le reste des blancs
avec le beurre fondu. Etaler sur
plaque. Cuire a 180° au four ven-
tilé. Détailler en disque de 10 cm
de diamétre.

MARMELADE DE FRAMBOISE

Framboises brisures 25049
Sucre 424
Jus de citron 20g
Sucre 3549
Pectine NH 5g

Chauffer les framboises, le sucre et
le jus de citron. Mélanger le reste
de sucre avec la pectine, ajou-
ter aux framhoises a 40° et faire
compoter. Etaler en couche assez
épaisse sur le biscuit amande.

COMPOTEE DE FRUITS ROUGES

Fraises 50049
Sucre 559

Jus de citron 224
Gélatine 3 feuilles

Chauffer les fraises, le sucre et
le jus de citron jusqu’a ce que les
fraises commencent a compoter.
Ajouter la gélatine et couler en
cercle de 8 cm de diamétre.
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Couler de la mousse fromage blanc
dans deux demi-sphéres. Ajouter
un insert de compotée de fruits
rouges, de la mousse fromage
blanc, un disque de biscuit amande
et lisser avec la mousse fromage
blanc. Congeler le tout, puis assem-
bler les deux demi-sphéres. Glacer
avec un nappage rouge, puis insé-
rer |a boule dans la cage ajourée.

10 cm discs.

Raspberry marmalade

Raspberry crumbs 250¢g
Sugar 42g
Lemon juice 208
Sugar 35g
NH pectin 5g

Heat the raspberries with the sugar and fe-
mon juice. Mix the pectin with the sugar, stir
in the fiuits when at 40°C. Cook to compote,
Spread ina thick layer on the almond sponge.

Make a syrup with the water ond sugar, add
in the eggs and poach in the microwave at
83°C. Whip untif pale, melt the gelatine, stir
in the cheese, add in the Sabayon, fold in the
whipped cream.

Assembly

Pour the fromage blanc mousse in dome
moulds, centre a insert in, cover with a disc
of almond sponge and smaath over with the
mousse. Freeze. Stick two domes to a ball
glaze with a red glaze, and put the ball in the
sugar cage.

RECETTE PROPOSEE PAR
CLAIRE HEITZLER
Restaurant [Lasserre]

Paris
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