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Sfruits du bon sens

Crémeux Calamansi

Description

En reprenant les codes et les usages des cremes citron qui pourrait aussi étre qualifié
de crémeux au citron, nous avons travaillé sur une solution qui valorise plus le profil du
fruit en purée.

L'ceuf et le beurre ont historiquement servi de texturant a ce jus de citron que I'on
souhaite épaissir et rendre crémeux, mais en plus de leurs attributs techniques, ils ont
aussi un go(t et une couleur marqués. lls ne laissent que peut de place a I'ingrédient
que I'on souhaite mettre en lumiére.

Plusieurs éléments ont été travaillés afin de valoriser plus le profil du fruit mis en
ceuvre, tout en conservant la gourmandise ! Le chocolat Opalys apportera non
seulement le profil des matiéres seches laitieéres qui se marient si bien avec le I'acidité,
mais également le beurre de cacao qui permettra de se passer du beurre laitier en
conservant un profil de fonte intéressant lors de la dégustation et donc contribuer a la
sensation de « crémeux ».

Le sucre apporté par le chocolat vient lui « assaisonner » cette recette. Les ceufs sont
remplacés par uniquement des blancs d’ceufs, qui présentent des caractéristiques de
coagulations assez proches, mais un go(t beaucoup plus discret. La proportion du fuit
ayant été considérablement augmentée, I'ajout de gélatine et de konjac nous permet
de stabiliser la quantité importante d’eau.

Vous trouverez avec cette recette, un profil fruit marqué, une fraicheur trés agréable et

la possibilité de décliner la version classique citron jaune, en citron vert ou méme fruit
de la passion.

Univers d'applications suggérés

* Desserts a |'assiette
» Entremets, tartes et petits gateaux
* Verrines

Composition globale

FRUIT EN PUREE 39%
KONJAC 0.4%
(ZEE(I)_QTINE POUDRE 0.4%
SUCRE SEMOULE 5.2%
CHOCOLAT OPALYS 22%
BLANCS D'CEUFS 33%

COMPOSITION

0,
GLOBALE 100%

GELATINE POUDRE

FRUIT EN PUREE 2208

KONJAC SUCRE SEMOULE CHOCOLAT OPALYS BLANCS D'GUFS

Crémeux Calamansi

39% 5.2%
FRUIT EN SUCRE AJOUTE
PUREE
Ingrédients

Calamansi en
purée, Blancs
d’'ceufs, Chocolat
Opalys, Sucre
semoule, Konjac,
Gélatine poudre
2208B

SURGELABLE



Composition 1000 g 100%
Sucre semoule 52 ¢ 5.2%
Gélatine poudre 220 B 49 0.4%
Konjac 49 0.4%
Calamansi en purée 390 g 39%
Blanc d'ceufs 330 ¢ 33%
Chocolat Opalys 220 ¢ 22%
Procédé

Mélanger le sucre, la gélatine et le konjac, verser en pluie sur le calamansi en purée tout en mixant afin de bien

homogénéiser, puis attendre 15 a 20 minutes que la gélatine s’hydrate.

Chauffer a 85 °C sans cesser de remuer, verser sur les blancs d’'ceufs, et mixer a nouveau.
Réchauffer a 82°C comme une créme anglaise.

Emulsionner a la Maryse en versant progressivement sur le chocolat fondu.

Mixer des que possible pour parfaire I'émulsion.

Réserver a 4 °C.

Calamansi

*BenTre%

FRUIT EN PUREE UTILISE
Calamansi Ben Tre

TEMPERATURE DE DEGUSTATION

Frais
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