
Sapins de Noël

INSERTS FRAMBOISE

BISCUIT FRAMBOISE

300 g  de  purée  de  framboise
30  g  de  sucre  en  poudre
5  g  de  pect ine  NH ou de  gé l i f iant  pour  conf i tures

Fai tes  chauf fer  la  purée  de  framboise .  Mélangez  le  sucre  et  la  pect ine ,  versez  en
pluie  sur  la  purée  en  fouet tant  e t  portez  à  ébul l i t ion  au  moins  1  minute  pour  act iver
la  pect ine  et  son  pouvoir  gé l i f iant .  Coulez  dans  les  moules  à  insert  e t  réservez  au
congélateur .

Vous  en  aurez  p lus  que  nécessa ire ,  i l  e s t  d i f f i c i l e  de  fouet ter  de  t rès  pe t i t e s  quant i t é s .

250  g  de  sucre  en  poudre
250  g  de  far ine  T55
100 g  de  jaunes  d ’oeufs
150  g  de  b lancs  d ’oeufs
quant i té  souhai tée  de  coul is  de  framboise  pour  le  marbrage

Fouettez  les  jaunes  et  la  moit ié  du  sucre  jusqu’à  ce  qu ’ i l s  b lanchissent .  Montez  les
blancs  en  meringue  avec  le  reste  du  sucre ,  mélangez  dé l icatement  avec  les  jaunes
montés .  A joutez  la  far ine  tamisée  puis  versez  dans  le  moule ,  marbez  avec  le  coul is
et  enfournez  à  180°C pendant  environ 6  minutes  ou  jusqu’à  ce  qu ’ i l  rev ienne  en
place  quand vous  appuyez  avec  votre  doigt  dessus .  La issez  refroidir  puis  ta i l lez  des
ronds  avec  un  emporte  p ièce  p lus  pet i t  que  le  moule  sapins .



MOUSSE VANILLE

GLAÇAGE MIROIR VERT

Vous  en  aurez  p lus  que  nécessa ire .

240 g  de  sucre  en  poudre
300 g  de  g lucose
150  g  d ’eau
200 g  de  la i t  concentré  non sucré
300 g  de  chocolat  b lanc  de  couverture
18  g  de  gé lat ine  or
colorant  vert

Fa i tes  ramol l i r  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  fro ide  au  moins  1 5  minutes .  Mettez  le
chocolat ,  le  la i t  concentré  non sucré  et  la  gé lat ine  ramol l ie  dans  un  réc ip ient  haut
et  é tro i t .  Portez  à  ébul l i t ion  le  sucre ,  le  g lucose ,  le  co lorant  e t  l ’ eau  et  versez  sur  le
chocolat .  Mixez  en  essayant  de  ne  pas  fa ire  de  bul les  (pour  ce la ,  pensez  à  inc l iner
votre  mixeur ) .  Réservez  au  fr igo .

130  g  de  crème l iquide  ent ière
340 g  de  chocolat  b lanc  de  couverture
1  gousse  de  vani l le
5  feui l les  de  gé lat ine  or  so i t  10  g  de  gé lat ine  en  tout
350  g  de  crème fouettée

Fai tes  ramol l i r  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  fro ide  pendant  20  minutes .  Mettez  le  moule
sur  une  p laque  ou  une  ass iet te  qui  rentre  dans  votre  congélateur .
Portez  la  crème ent ière  à  ébul l i t ion  avec  la  vani l le  puis  versez  sur  le  chocolat  b lanc .
At tendez  quelques  minutes  puis  remuez  avec  un  fouet .  A joutez  la  gé lat ine  essorée .
Montez  la  crème (e l le  doi t  ê tre  montée  mais  mousseuse ,  pas  trop  ferme)  e t  a joutez-
la  au  mélange  précédent  en  remuant  dé l icatement  avec  une  maryse .  Rempl issez  les
moules  sapins  aux  2/3 ,  a joutez  les  inserts+biscui ts  e t  appuyez  légèrement  pour  fa ire
remonter  la  mousse .  L issez  avec  une  spatule  e t  mettez  au  congélateur  jusqu’à  ce  que
ça  so i t  b ien  dur .


