Creme Glacée aux Fruits Exotiques et Gingembre,
Ceviche de Mangue, Banane et Ananas
a la Coriandre Fraiche, et Gelée de Litchi
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Creme glacée Exotic Ginger :

Stabilisateur a glace 289
Monostearate 2849
Sucre 57 g
Lait entier fermier frais 337 g
Lait en poudre 0% MG 83 g
Sucre 669

Glucose en Poudre D.E 36-39 57 g

Dextrose 28 g
Creme 35% MG 2939
Fruit'Elite purée

« Saveurs de Saison »

Exotic Ginger Cap Fruit 500 g

Ceviche de mangue,

Peser les ingrédients trés précisément.

Mélanger le stabilisateur & glace, le
monostearate et le sucre. Chauffer
doucement le lait et y ajouter la poudre
de lait. A 25°C, ajouter les sucres au lait
(sucre, glucose en poudre et dextrose).
A 35°C, ajouter la créme. A 45°C, cjouter le
mélange stabilisateurs et sucre. Chauffer &
85°C pendant 2 minutes et ajouter Fruit'Elite
purée Exotic Ginger. Refroidir rapidement
a 4°C et laisser maturer de 4 & 12 heures
au froid positif. Homogénéiser la créme
glacée et turbiner. Stabiliser au froid négatif
a -40°C et réserver au froid négatif & -25°C.
Tempérer la creme glacée avant utilisation.

banane et

ananas a la coriandre fraiche :

Brunoise de mangue

(Mexique) 100g
Brunoise d'ananas

(Costa Rica) 100g
Bananes fraiches 100g

Fruit'Purée Fruit de la passion

Cap'Fruit 259
Jus de fruit d"ananas frais

(Costa Rica) 1259
Jus de citrons verts frais QS

Zestes de citrons verts confits QS
Feuilles de coriandre fraiches QS

Gelée de litchi:
Gélatine en feuille

160 Bloom 10g
Fruit'Purée Litchi Cap’Fruit 50 g
Fruit'Purée Litchi Cap’Fruit 200 g

Montage :

Feuilles de cori andre fraiche QS

Couper les mangues et les ananas en
brunoise et les bananes en gros morceaux.
Ajouter Fruit'Purée Fruit de la passion, les jus
de fruits, les zestes de citrons verts confits et
la coriandre fraiche émincée tres finement.
Laisser maturer pour une heure minimum au
froid positif.

Mettre la gélatine & tremper dans la petite
quantité Fruit'Purée Litchi Fondre la gélatine
et y ajouter le reste Fruit'Purée Litchi
tempérée & 40°C. Couler la gelée de litchi
et réserver au froid négatif.

Sur une assiette, dresser la ceviche de mangue, banane et ananas,
a la coriandre fraiche et la gelée de litchi

Disposer sur la ceviche une quenelle de creme glacée aux fruits exotiques
et gingembre et garnir de feuilles de coriandre fraiches.
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