~ CHIBOUST MIRABE
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Depuis 1864, te savcir-faire du fuit.




COMPOSITION :

@) Sablé breton

@ Mirabelles poslées
@ Chiboust mirabelle

FINITION-DECOR :
@ Caramélisé au chalumeau
@ Mirabelles au sirop et fruits frais
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Recette pour environ o 2 tartes de pers. diamétre 20 cm
* 8 parts individuglles 8,5 cm

Salilé breton

300 g : Beurre
280 g : Sucre semoule
Bg :5el
120 g : Jaunes d'eufs
400 g : Faring
40 g : Levurs chimique

» MElanger |e beurre, le sucre

el le sel, .Mmtagz
» Ajouter les jaunes d'ceufs et enfin

la farine et la levure chimigue. ! :
B Laisser reposer au froid.

» Etaler 1a pate a environ 1 cm
d'épaisseur, détailler avec des
cercles A entremets de diamélre
20 cm légérement beurrés, cuire &
[intérieur de ces cercles au four
180°C, environ 20 & 25 mn.

= Défailler le fond de sablé breton puis le cuire
* Mettre une fine couche de créme chiboust 2 la poche & douille
sur le sablé

Mivabelles poétées
400 g : Mirabelles au sirop | W Faire fondre le beurre dans une
¢ i podle avec |a cassonade.
30 g ¢ Beure 1 D Ajouter les mirabelles et la

25 g : Cassonade ! gousse de vanille coupée en deux
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1/4 : Gousse de vanille el gratiée. - :
» Laisser saisir quelques minutes * Disposer dessus les mirabelles poélées dans le cercle
4 feu fort, puis [aisser refraidir et de fallle inférieure :
TESEIVEr. * Finir avec la creme chiboust » Lisser la palette

JERG

Crueme chibioust mirabielle

435 g : Purée de mirabelles » Faire bouillir la purée de mirabelles
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mirabelles poglées, et finir de remplir
avec la créme dans des cercles de
laille inférigure el de 2 cm de hauteur.

!
Pellorce & Jullien E Pellorce & Jullien et verser sur le i M B m|
X ' mélangs des jaunes blanchis avec le s Caraméliser I& dessus au chalumeau
150 g : Jaunes d'euls E suu;ﬁm puLd[e A flan. (deux fois en saupoudrant de sucre glace)
50 g : Sucrs 13 Cuire comme une créme = Décorer avec des mirabelles et fruits frais
25 g : Poudre & flan 1 pdlissigre puis incorporer a nélatine,
10 g : Gélatine 1 préalablement ramollie et égouttée,
; 1 l'alcool de mirabelles et enfin la
25 g : Alcool de mirabelles ; mgeéingém italienne ,531”25?2 .
190 g : Blancs deeuls ! 100 g de sucre cuit i
100 g : Sucreoult 3121°C ¢ et verser sur lgs blancs deufs Conveil du Chef
5 i mantés et sermés avec 25 g de sucre,
! b Dresser aussitot une fine couche axmmﬂpag:m celte taxte
1 sur le sablé breton, parsemer de avec un ceulis de frambiaise
:
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I'exil américain




