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urprise de trais
el de poivre de Sichuan

Pour 4 personnes

La génoise : 10 g de sucre glace
60 g sucre en poudre Le coulis de fraises :
2 ceufs
25 g de fécule de mais

25 g de farine de blé

10 g de cacao Amer
Lacréeme patissiéere :

400 ml de lait 1/2 écremé
40 g de farine de blé

80 g de sucre en poudre
2 ceufs

1/2 Gousse de vanille

La créme chantilly :

100 ml de créme fraiche
liquide a30% MG

Poivre de Sichuan

..

Pour la pate a beignets :

1. Mettre un saladier au réfrig
ultérieure de la chantilly et

2. Lagénoise : dans un sala
d'ceufs et 45 g de sucr:
et |la fécule de mais. _

3. Monter lesblancsenn e = e .- / 3 ' v NS
a soupe de sucre a mi-batfage inc ] ' =
au mélange. Verser la prépaféjl;
de papier sulfurisé et enfourner 12 min. o] = = S
Couper 8disques de 7 cm de diamétre et mettre . S S

4. Lacréeme patissiére : faire er, afeudoux, le ! s - :

meélanger au fouet les jaunes d'ceufs ave

|a farine. Lorsque le lait est tieds aj

mélanger jusqu'a épaississement.
5. Lacréme chantilly : dansle sala
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6. Quand lacréme pafissiere abienrefroidi, ajouter
délicatement lacréme chantilly. Remettreau frais.

7. Le coulis de fraises a la menthe : dans une casserole, faire
chauffer les fraises lavées, le sucre et les feuilles de menthe o o
a feumoyen durant 15 min environ. Mixer et passer au famis. o e— W
Mettre au frais.

8. Le dressage : Mettre du papier rhodoid autour des emportes , , ; g . jo!
pieces. Disposer dans le fond le disque de génoise, Le poivre. de Sichuain est une baie dont la saveur SGPP@(@Ht@ a cele des PONrES. %
les lamelles de fraises autour, la creme puis les fraises e, - : SF s ol - -

R e S lest appelé airsi en raison de la région chinoise dob il provient. Il en existe deux 5
delacremeet lisser ala spatule. Metire au frais au : sortes : ke vert et le rouge. Si avparavart on [Utilsait dans des recettes de thés 8
minimum 3- 4 heures. Oter les emportes-piéces et le rhodoid, . ; oyl ; : : : . =
saupoudrer de poivre de Sichuan moulu et décorer avec des | est aujourdhui apprécié. dans des plats de viandes ou de poissons, mas auss! S
e i g dars de nombreux desserts. On i ttribte. des vertus digestives, anti-doukeurs
S N ;
ma lement aphrodisiaques

O chacun son inspiration, laissez vous surprendre par celle de votre chef |




