PAVLOVA ALAFRAISE

Four‘% personnes :

MERINGUE CREME VANILLE CONTIT DE
> 530g de creme liquicle 35% FRA]SE_

>3 Blancs deeufs > % gousses de vanille > 170g de fraise
> 80g de sucre semoule >55g de sirop de glucose > 10g sucre semoule
> 80g de sucre g]acc >35¢g de sucre inverti >lg Pectine nh

> 240g de chocolat blanc > ijus de citronjaune

>%50g de creme liquide %5%

ME RINGUF -

Monter les blancs a faible vitesse afin d’obtenir une alvéole régu]iérc /Ay'outer le sucre en Pouclre aufureta

mesure afin d’obtenir des blancs a la texture mousseuse. /Ajouter le sucre glacc Préa]ablement tamisé a la
Préparation délicatement a Paide d'une sPatu]c‘ Dresser la meringue dans un cercle surune Plaque recouverte
dun Papier sulfurisé a Paide d’une cuillere. Retirerle cercle, Puis enfourner 40 minutes a 100°(_.

CREME VANILLE -

|nfuserles gousses de vanille dans la grande quantité de creme froide Penc{ant une nuit.

Forter a¢bullition le mélange créme, sucre inverti, glucose.

\/erser lentement le mé]ange bouillant surle chocolat fondu en mélangeant au centre pour créerun « noyau «
é]astique et brillant, signe d'une émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le liquicle peu a peu. Mixer pour
Par‘Faire Pemulsion.

/Agouter la creme fleurette, infusée et chinoisée, froide et mixer a nouveau. Réserver au réFrigérateur et laisser
cristalliser de PréFérence une nuit.

Monter le mélange au fouet afin d’obtenir une texture suffisamment consistante pour travailler cette ganache ala

POClWC

CONFIT DF FRAISE

haufferles fraises a 40°(, puis ajouter le mélange sucre semoule + pectine.
puis aj 2 P

Donnerun Iéger bouillon et ajouter ]cjus de citron. Réserver au réFrigérateur.

DRESSAGE

Verserla créeme surla meringue et étaler avec une cuillere ou dresser a la Poche douille. Couper des fraises

fraiches etles cléposer surla creme. Décorer le tout avec que]ques feuilles de verveine et de décor chocolat blanc,

et une Petite quantité de sucre g]ace‘ Placer au ré]crigérateur.

ASTUCE

Vous pouvez utiliser d’autres fruits que la fraise :Framboise, mangue, ananas, citron vert...



