Biscuit breton au crémeux de pamplemousse de Floride et ganache montée
vanille
Une recette de Johanna Le Pape, Chef patissicre bien-étre et Championne
du Monde des Arts Sucrés

Temps de préparation : 45 minutes
Recette pour 6 personnes
Ingrédients
Pour le biscuit breton

e 150 g de beurre

e 200 g de farine

e 4gdesel

e 10 g de levure chimique

e 3jaunes d’oeufs

e 130 g de sucre
Pour le crémeux: de pamplemonsse de Floride

e 300 g de jus de pamplemousse de Floride
e 12 pamplemousse pour en extraire les zestes
e 80 g de sucre
e 5 ceufs
e (6gde gélatine
e 100 g de beurre
Pour la ganache montée a la vanille
e 450 g de creme
e 2 gde gousse de vanille



e 30 g de gelatine
e 100 g de couverture Ivoire

e 300 g de creme
Pour les billes de pamplemousse de Floride

e 1/2 pamplemousse de Floride pour en extraire les zestes
e 200 g de jus de pamplemousse de Floride

o 250 g de gelee vegetale

e 25 gde sucre

e 15 g de gingembre

e 12gdeau

Biscuit breton

1. Melanger le beurre avec la farine, le sel et la levure chimique. Ajouter les
jaunes d’oeufs et le sucre.

2. Etaler entre deux feuilles a 1Tem d’epaisseur.

3. Reéfrigerer et realiser des palets de 5 cm. Cuire a 160°C pendant 15 min.

Crémeux de pamplemousse de Floride

1. Faire tremper la gelatine dans de eau froide.

2. Dans une casserole, chauffer le jus, les zestes de pamplemousse de Floride,
le sucre et les ceufs. Porter a cbullition. Ajouter la gelatine essoree.

3. A 45°C ajouter le beurre et mixer. Verser dans des moules en forme de palet.

4. Congeler et deposer sur les biscuits.

Ganache montee a la vanille

Porter a fremissement les 450 g de creme avec la gousse de vanille.
Filmer et infuser 1h.
Passer au chinois et porter de nouveau a fremissement.

=

Hors du feu, ajouter la masse gelatine. Une fois fondue, verser en plusieurs

fois sur la couverture fondue.

5. Realiser une belle émulsion, incorporer le restant de creme liquide froide,
mixer et la passer au chinois.

6. Réserver 24 h au refrigerateur avant de servir.



Billes de pamplemousse de Floride

1. Dans une casserole, chauffer eau.
Mélanger le sucre et la gelée Végétale. Verser le mélange dans la casserole et
porter le tout a ebullition.

3. Réserver au refrigerateut.

4. Mélanger le jus, les zestes de pamplemousses de Floride et le gingembre.
Verser dans un moule demi-sphere et congeler.

5. Deposer le tout joliment dans une assictte et y ajouter des suprémes de
pamplemousse de Floride.



