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Ingrédients

Crémeux framboise : 500g de purée de framboise, 150g
de beurre, 120g de jaunes d’ceufs, 150g d'ceufs, 150g de
sucre, 10g de gélatine feuille, 150g de beurre.
Mousseline romarin : 300g de lait, 70g de jaunes d’ceufs
100g de sucre, 25g de poudre a creme (ou maizena), 150g
de beurre, 50g de romarin, 170g de creme fouettée.
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Préparation:

1. Crémeux Framboise :

e Blanchir les jaunes et les ceufs entiers avec le
sucre, faire chauffer la purée, puis réaliser une
créme en cuisant le tout sur feu doux comme une
créme anglaise.

e Ajoutez gélatine et la premiére partie du beurre,
laissez refroidir jusqu’a 40° et émulsionner la prépa-
ration au mélangeur avec le reste de beurre.

2. Mousseline Romarin :

¢ Faire chauffer le lait avec le romarin, laissez infuser
10 min puis filtrez et refaire chauffer pour faire une
créme patissiere.

e Laisser refroidir a 30° et émulsionner avec le
beurre. Puis mélanger délicatement avec la créeme
fouettée.

3. Pour décorer vous pouvez réaliser une tuile
dentelle avec 100g de beurre pommade, 260g de
sucre glace, 30g de farine et 100g de purée de fram-
boise.

Cuire au four 5 min a 180°.

Servir frais.
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