Cuisine |
' Les desserts

\ DE JULIE

' Dans “All My Best Desserts", chez Alain Ducasse
- édition, Julie Andrieu dévoile ses 150 meilleures
recettes. Voici nos préférées, tout en mousse et

-~ enlégereté.
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Styllabub aucitron
et vin doux

Pour 6 personnes - Préparation : 15 min
Macérapion 1 nuit - Repos : de 23 3 h au minimum
¢ 8-10 g de zeste de citron 90 g dejus de
citron (si possible de Menton) s 90 g de sucre
glace * 4 cuil. & soupe de vin doux (Maury,
banyuls, muscat...) » 40 ¢l de créme liquide

® 2 yaourts brassés « 180 g de galettes
bretonnes

*La veille, mélangez le zeste et le Jjus de citron
avec le sucre glace et le vin doux, et laissez
macerer 1 nuit. « Le jour méme, fouettez 1a
créme liquide jusqua obtenir une créme fouet-
tée. * Ajoutez les yaourts et la macération au
citron. Ne mélangez pas trop, de manidre &
obtenir de jolies marbrures. « Ecrasez les
galettes bretonnes et répartissez la moitié des
brisures dans des verres ou des coupes. * Cou-
vrez avec la moitié de la créme au citron, ajou-
tez des miettes de biscuits, mais réservez-en
un peu pour la déco, puis couvrez du reste de 3
créme. *Saupoudrez du reste de miettes de
galettes. * Laissez au réfrigérateur de 24 3 h
auminimum, jusqu'a 24 h. *Servez bien fras,
Conseil Je préfere ce dessert aprés 1 nuit de
repos. L'acidité est moins prononcée et leg
parfums sont plus fondus. Vous pou-
LEULINTF A vez ajouter une couche de purée de ]
les autres rhubarbe ou préparer cette recette i
recettes de avec un melange de jus de citron
ulie Andrieu surfly d'orange.
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Glace au miel et au pain d’eépices
" Pour 6 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 25 min - Repos : 8 h
e 50 cl de lait entier ® 150 g de miel toutes fleurs ou d'acacia ® 50 g
de'miel de chataignier ® 4 jaunes d'ceufs ® 250 g de créme fraiche
épaisse ¢ 60 g de pain d'épices

* Dar agserole, portez le lait & ébullition avec les miels,
méﬁ' oz et retirez du feu. » Pendant ce temps, dans un grand
saladier, fouettez vivement les jaunes d'ceufs avec la creme.
- Tout en continuant de fouetter, ajoutez le lait bouillant. * Rever-
agserole et, sur feu doux, faites épaissir légeérement
sans cesse. * Versez dans un plat large a fond
L& gratin, et laissez refroidir avant de mettre au
yur 4 h env. « Préchauffez le four 4 160 °C (th. 5-6).
ain d'épices en petits dés de 1 cm de coté env.
ur une plaque et enfournez. « Laissez dorer

dir complétement. - Sortez la glace du congélateur. Elle doit étre
4 peine glacée sur les bords du plat. * Mélangez-la au fouet afin
de faire disparaitre les cristaux, puis remettez-la au congélateur
pour 4 h. * Ajoutez ensuite les crotons de pain d’'épices, mélan-
gezet remettez au congélateur jusqu'au moment de servir.

Mousse aux spéculos,

tuiles au grue

Pour 4 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 25 min - Repos : 4 h

« 3 cuil. 2 soupe d’amaretto ® 250 g de spéculos 3 ceufs ¢ 3 cuil. a
soupe de vergeoise ® 250 g de mascarpone ® 40 g de chocolat noir
470 % de cacao. Tuiles au grué * 50 g de blancs d'ceufs ¢ 25 g de
L gucre glace ¢ 20 g de farine ® 25 g de sucre ® 15 g de café expresso
¢ 2 g de cacao en poudre ® 17 g de beurre ¢ 5 g de grué de cacao

3V (éclats de feves de cacao torréfiées, en magasins spécialisés)

+ Mélangez 'amaretto et 2 cuil. a soupe d'eau, imbibez-en lente-
ment 80 g de spéculos, puis disposez-les dans le fond de 4 rame-
| quins. + Séparez les jaunes d'ceufs et fouettez-les avec la vergeoise
| et le mascarpone. - Mixez les spéculos restants et incorporez-les
yréparation. * Fouettez les blancs
ufs en neige et ajoutez-les 3 la prépa-
raf Répartissez la mousse sur
les biscuits et mettez au frais pour au i
' Préparezles tuiles - Mélan-  [F Hisisd
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ion, mélangez, puis réservez.
uffez le four 4 180 °C (th. 6) en
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" et enfournez pour 4-5 min. * Décollez tos Virginie Garnier,
" lestuiles désla sortie du four. Alain Dicasse Sdliol
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