PBavarcis fruits des bois

Il vous reste forcément une petite place pour y gotter...
et ewv reprendre une pout !

Informations :

- difficulte : moyerwne

— powr un Bowawois de 4-6 party

— préparation d'evwivonw 45 minutes
— repoy d’evwivon 4-5 hewres ﬁ

Powr lov bouse biscuitée : Powr le glacis :
8 palety Bretons - 100g de fruity rouges
- 2 cuilléres v soupe de beurre mow - 20g de sucre
Pouwr law mowsse Bavaroise : - % feuille de gélatine
- 300g de fruity rouges Pour lavdéco:
Le jus duwv citronw - Fruily rouges
4 feuwilles de gélatine - Amondes effilées
25cl de creme liquide
120g de sucre blanc

Préparatiow :

1) Prépawer lav base biscuitée : mixer les palety Bretons env une poudve fine et y ajouter le
bewrre mow. Trovailler o lav mainv powr obtenir une pdite consistante. Tasser cette
prépawation aw fond duw cercle o patisserie en veillant cv biew épouser les bords (sans
quoi la créeme coulera pawrtout lovsquelle sera versée par-dessus 1. Réserver auw fradis.

2) Préporer law mousse Bavaroise : commencer paw foive ramolliv les feuwilles de gélatine
dang wnw bol d'eaun froide. Laver puis mixer les fruity rouges ovec le jus dw citrow et
ajouter le sucre. Verser ce mélange dansy une casserole v few doux et y ajouter les
feuwilles de gélatine ramollies et essovées pouwr quelles fondent ; remuer jusquov ce
qwelles aient totolement disparues et laisser refroidiv. Pendant ce temps, monter lav
creme ew chantilly. Quand les fruity ont tiedi, y ajouter la créeme, bienw mélanger et
verser sur lo boses biscuitée.

3) Laisser prendre aw réfrigévatewr 4 -5 hewres minimum.

4) Quand le Bawarois o déjov pris depuis o moing 3 hewres; prépover lov gelée de fruity :
mixer les fruity rouges avec le sucre et mettre o few doux. Faire ramollir la gélatine
dang wv bol d'eauw froide, UVégoutter et Vajouter av lav préparation pour quelle fonde.
Réserver hovsy duw few et laisser tiédir, puis verser suwr le Bavawrois. Réserver de nouwveaw
aw frais, une hewre minimaumn.

5) Avant de sevvir, sovtir le Bavoawois dw frais et le décover avec fruity et amandes effilées
grillées o sec quelques minutes o lov poéle. Décercler juste avant de présenter.




= Ley astucey de lavp'tite Poule Rowsse :

— Il est important de biew épouser les bords duw cerclage avec lav préparation biscuitée pour
ne pas que lov créeme se répande ensuite.

— Frais ow surgelés; cette recette ¥ adapte aux fruity rouges que vous trowveresy !

— Filtrer les fruity mixes permet dlenv retiver tous les petity graing et autres aspérvites qui
powrraient déranger certaing o la dégustation.. bienw que celaw ne soit pas une étape
capitale:

— Ne pay étre pressés | Une hewre de plus aw frais west que la garantie d’une meillewre
terwe de lav créme:.

— Powr décercler, passer une lame fine de couteaw entre lov créme et le cercle, puis faire
Flisser tout doucement, le Bovawrois ne colle pas !




