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GANACHE MONTEE CITRON

Réhydrater la gélatine avec |'eau. Faites chauffer la creme. Verser la gélatine hydratée,
dans la creme chaude et verser sur le chocolat en émulsionnant le mélange, ajouter
I'arbme naturel de citron. Versez la creme froide. Mixer le mélange. Débarrasser au
réfrigérateur minimum 6h avant utilisation (la vieille est le mieux.).

PRALINE CAFE

Torréfier les amandes, en parallele réaliser un caramel avec le sucre et I'eau. Une fois le
caramel réalise verser sur les amandes, laisser refroidir. Aprés refroidissement mixer le
tout en ajoutant les grains de café, le TRABLIT et la fleur de sel.

CREMEUX CITRON VERT

Blanchir les ceufs et le sucre. Faire chauffer le jus de citron et le zeste. Une fois le jus chaud
verser sur le mélange ceufs/sucre, cuire le tous a 84°C. Ajouter la gélatine préalablement
réhydratée, attendre que le mélange descende a 40°C pour ajouter le beurre.
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GEL CAFE

Faire bouillir le TRABLIT avec le sucre et I'agar agar. Une fois froid, I'émulsionner au mixer
plongeant, jusqu’a obtention d'un mélange homogéne.

GLACAGE DULCEY

Faire fondre le chocolat avec I'huile de pépin de raisin.

DEMI SPHERE CAFE

Réaliser des demi-spheres avec la couverture blanche colorée et mise au point a lI'aide
d'un moule de 3cm de diameétre.

Garnissez-les de gel café et obturer le moule.

MONTAGE ET FINITION

Munissez-vous d'un moule ceuf de hauteur 7cm.

Verser 40g de crémeux citron vert par moule puis 20g de praliné café, laisser prendre
au congélateur. Faire monter la ganache montée kalamansi, garnir un moule ceuf de
taille 9 cm et insérer l'insert café/citron vert, laisser prendre au congélateur.

Une fois congelé découper I'extrémité de I'ceuf pour avoir une surface plane, tremper
votre ceuf a l'aide du glacage dulcey. A I'aide d'une poche a douille muni d'une douille
de 6mm réaliser des coulures avec la ganache montée et disposer la demi-spheére
café.
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