DESSERT SABLE AU CHOCOLAT AMER ET A LORANGE.

aris des Métiers de la Table (EPMT)
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SABLE AU CHOCOLAT
AMER ET A CORANGE
ACCOMPAGNE DE SON PORTO

e Une recette de I'Ecole de Paris des Métiers de la Table (EPMT)
COLLECTOR et la suggestion d'accompagnement de votre caviste Nicolas

NICOLAS LEPMT

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




DESSERT

Préparation: 30 min Niveau: Moyen
Cuisson: 40 min Budget: Moyen

POUR 8 PERSONNES

« Farine : 160g * Eau :10cl
« Baking powder : 10g « Pistaches : 509
* Poudre amande : 40g « Selfin:2g

* Menthe : % botte

« Oranges : 500g

« Creme liquide : 125c|
* (Eufs frais : 2

* Sucre glace : 1509

* Arobme vanille : 2ml

* Poudre a creme : 40g
« Grand-Marnier : 5ml

« Chocolat de couverture (55%) : 250g  * Beurre : 1259

« Sucre : 2509 « Lait entier : 50c|

Les sablés :

« Tamiser la farine avec la levure, la poudre d’amande et le sel.
» Mélanger avec le beurre pommade.

* Blanchir I'ceuf entier et le jaune d’ceuf avec le sucre. Laisser
reposer au frais 20 min.

« Abaisser la pate et détailler a 'emporte piéce.

* Marquer en cuisson au four 20 min a 180°c.

Garniture:

* Lever les segments d’oranges. Réaliser un caramel a l'orange.
« Réaliser le caramel et déglacer au jus d’orange. Verser le cara-
mel tiede sur les segments d’oranges.

« Réaliser une creme patissiere a la pistache.

» Chauffer le lait avec la pistache avant de réaliser la patissiére
(mixer et passer au chinois) ou mélanger la pistache concassée
en finition.

Ganache:

+ Chauffer la créme liquide, concasser le chocolat ou utiliser des
pistoles. Verser la créme bien chaude sur le chocolat et remuer
jusqu’a obtenir un mélange bien homogeéne.

Finition:

» Disposer la patissiére sur le sablé, mettre en rosace les
segments d’oranges, mettre au milieu la ganache a la douille
cannelée et recouvrir avec un autre sablé.

* Réaliser un décor en chocolat.

Retrouvez toutes les recettes de Nicolas sur recettes.nicolas.com
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Son arbme typique

se caractérise par des
notes de fruits, tels
que la figue, la mdre, la
framboise et la cerise.

Pourquoi cette alliance ?
Une bouche dense au fruité
bien présent qui s'opposera
avec bonheur a la suavité du
dessert.

Nicolas Perille apprenti en 2éme année BTS Art Culinaire et
Art de la Table et du Service a PEcole de Paris des Métiers de
la Table (EPMT).

« Pour obtenir une ganache bien lisse et aromatisée, rajouter
409 de pate de pistache préalablement chauffée avec la creme
liquide, réalisez votre ganache de facon traditionnelle, et juste
apres, bien la mixer avant de la verser dans un moule en silicone
de votre choix. »




