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Depuis 1864, le savolr-faire du fruit.

Recette exclusive créée
pour Pellorce & Jullien
par Hubert Douireluingne,
Chef Pétissier a Paris chez
Rousseau & Seurre.

Elu Chef Pétissier de
I'année par le guide Pudlo
Paris 2001.

COMPOSITION:
Mousse abricot

Bavaroise pistache

Dés d’abricots
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FINITION-DECOR:

Morceaux d'abricot, griotte, pistache
hachée et boucle en chocolat

Coulis gélifié griotte framboise

Griottes au sirop Pellorce & Jullien
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Meuwsse abiricat

250 g : Purse dabricot
Pellorce & Jullien
6 g ¢ Jusdecitron
30 g : Sucre
5,5 g : Gelatine fevilles
150 g : Creme fouetice
95 g : Abricoisau sirop

120 g : Purée de framboiss
Pellorce & Jullien

120 g : Puree de grioties
Pellorce & Jullien

20 g : Suce

3,5 g : Gélatine fevilles

Q. S. 1 Griottes au sirop
Pellorce & Jullien

* Garnir des verrines de
mousse abricot

* Ajouter les abricots coupes
en pelils des

* Lalsser flger

= Ajouler le coulls gelifi el
les griolles

* Laisser figer

P Dans une casserole faire
chauffer 1/3 de purée dabricot,

|2 jus de citron et le sucre.

D Ajouter la gélatine ramollie puis
e resta de la purée de fruits.

P Laisser refraidir puls incorporer
lacréme fouetiée mousseuse.

B Garnir les verrines.

P Environ 34 g de mousse par
VErTines,

] Environ 8 g d'abricots coupés
en (eés par verrine.

Coulis gelifié framboise gruicttes

P MElanger ensemble les

2 purées de fruits,

P Cans une casserole faire
chauffer 1/3 de ce mélange avec
|e sucre.

D Ajouter |a gélatine ramollie ef
egauttée pour la faire fondre

D Laisser [éndrement figer &
cauler dans les verrinas.

B Environ 21 g de coulis gélifié
par verrings,

D 5 griottes par verring

* Ajouler la bavarolse
pistache ou vanille ou
mousse fraise

* Laisser figer

* [Ecorer avec un morceaux
dabricol, une griotle,
pistache hachée el boucle
en chocolal par exemple.

Pour environ » 172 vernnes
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Lai b Faire bouillir @
e o [, la ple
: v pistache.
Pite de pisteche : B Banchir ks %
Sucre 1 [AUNBS avec ke
Galatine fauilles il
: B Verser e melange lait pistache sur
Créme fouetide ks jaunes
+ P Cuire 4 85 puis chinizer
v D Ajouter la gélafine ramollie et
: énouttée pour [a Raire fondre,
o W Laisser elroidic puis incarporsr
1 créme fougttée mousseuse.
: I Gamir les verrines. Erwiron 33 g d2
v Devarois: par verring
ou
Lt  Draibouili | oy
Gousse de vanille ' !;Eulgéﬁgs:sglh
Jawnes ' en dew et gratier S
Sucre o B Blanchir
Gelatine fevilles 1 [8S jaunes aves
o : T
Lréme foueliée v Werser le melange lait vanille sur
v las jaunes
v B Cuire 4 85° puis chinoizer,
v W Ajouter la gelafing ramollie et
' éoutte pour la faire fondre,
] £ B
v W Laisser efroidic puis incorporer
1 |acime fouetes moussause.
+ W Gamir les varrimes. Environ 30 g
i e bavaroise par verrine,
Cuumble poun décer
Beurre B Melanger au tatleur e beurre,
Farine fa farine et ke sucre
Laisser rzposer fa péte au frigo.
S 4

I Elaler au laminoir épaizseur 11 mm
B Détaillé en petit cube.
B Cuire 220 °C 10 mn.
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Purée de fraise Pellorce
& Jullien

Jus e citran
Sucre

Gélatine Builles
Créme fouetide

B [lans ug
casserole faire
chaufler 1/3 de
purde de fraize, e
Jus de citron

et e sucr.

B Ajouler la odlaling ramallie puis
e reste de la purse e fruits,

B Laisser refroidir puis incarporer
la créme fouslide mousseuse,

B Gamir les verrines. Emviron 33 g
e mousse par verring.
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