ENTREMET AU CARAMEL ET A LA
POIRE SUR SABLE BRETON

Ingrédients :

Sablé breton :

90 g de beurre

100 g de farine

2 jaunes d’ceufs

%, sachet de levure chimique

1 cuillére a café d’extrait de vanille ou une gousse
20 g de poudre d’amandes

70 g de sucre

2 pincées de sel

Mousse au caramel au beurre salé

200 g de sucre

20 cl de creme liquide entiére

20 g de beurre

1 bonne pincée de sel

40 cl de creme liquide entiere a 35 % de MG

4 feuilles de gélatine

425 g de poires au sirop (poids net) égouttées et coupées en fine lamelles




Préparation :

Sablé breton

1.

w

Au Cook 'in : mettre tous les ingrédients dans le bol, programmer 20 secondes en vitesse 4,
puis 30 secondes en pétrissage

Préchauffer le four & 170°C, et poser le moule carré Fléxipat sur la plaque perforée ;
Répartir le sablé breton au fond du moule, lisser et enfourner 20 minutes a 170°C

Sortir du four, laisser refroidir 10-15 minutes et démouler sur une grille

Mousse au caramel au beurre salé

n

Préparer tous vos ingrédients : sucre, creme, beurre ou beurre demi-sel

Réhydrater les feuilles de gélatine dans de I'eau froide durant 10 minutes

Réaliser un caramel a sec avec les 200 g de sucre. Dans une casserole, porter 20 cl de créme
entiére & ébullition et couper aux premiers bouillons

Quand le caramel arrive a une bonne coloration, ralentir le feu, ajouter la créme chaude
progressivement par-dessus (attention opération délicate), et remuer a I'aide d’'une spatule
haute température ou d’un fouet, puis ajouter le beurre ou le beurre demi-sel, attendre 10 mn
puis ajouter la gélatine essorée

S'il reste quelques morceaux, ne pas hésiter a remettre sur le feu et a les faire fondre
Prélever quelgques cuilleres a soupe et répartir le caramel sur le sable breton, placer au
congélateur. Laisser refroidir le reste du caramel

Ajouter 40 cl de creme liquide entiére, fouettée en chantilly, au caramel refroidi.

Poser la toile décor Labyrinthe au fond du moule carré Fléxipat. Verser 'entremet au caramel
dans le moule. Faire prendre 15 minutes au congélateur.

Pendant ce temps, couper les poires en fines lamelles. En garder quelques-unes pour la
décoration.

Répartir le reste sur I'entremet au caramel qui commence a prendre. Poser délicatement le
sablé refroidi et presser |égérement.

Réserver au congélateur 12 heures.

Démouler sur un plat de service et 6ter le tapis relief dés la sortie du congélateur.

Laisser décongeler au réfrigérateur LA VEILLE.




