La Belle-Héléne en Dzaquillon
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LES DELICES D'ALICE

Intriguée depuis toute petite par ce que mijotaient mes grands-meres, j'ai toujours cherché a mettre mon grain de sel dans
leurs préparations, a les goQter, a débusquer chague saveur. Ce sont ces souvenirs gustatifs empreints de convivialité et
d’'affection qui m’ont conduite & mon tour & partager ma passion pour une cuisine a la fois authentique et originale.

INGREDIENTS PREPARATION
Biscuits ala Cuillére Biscuits ala cuillére
* 5jaunes d'oeufs Clarifier les oeufs. Conserver 5 jaunes d'oeufs dans un
e 125 g de sucre en poudre récipient.
e 125 g de farine Mélanger les jaunes d'oeufs avec 125 g de sucre en
e 125 g de sucre glace (90 + poudre et les blanchir pendant 5 bonnes minutes.
35) Ajouter la farine tamisée a l'aide d'une passoire fine et bien
e 8 blancs d'ceufs mélanger jusqu'a I'obtention d'un mélange homogene.

Monter les blancs d'oeufs en neige ferme. Les 8 blancs
d'oeufs doivent donner 1/4 de litre précisément. Si besoin
est, rajouter ou retirer un oeuf. Ceci dépendra de la taille

La Belle-Hélene des oeufs. Les serrer a mi-parcours avec 90 g de sucre
glace.
e 500 gr de Poire a Botzi Incorporer 1/3 de cette meringue a la premiere préparation.
(AOP) Bien mélanger au fouet. Ajouter le restant de meringue et
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e 3 c.s. de sucre glace mélanger délicatement & I'aide d'une spatule type Maryse.

e 1 c.s. de Eau-de-Vie de La pate ainsi obtenue ne peut attendre, il faut s'en servir
poire du Valais (AOP) immédiatement. Remplir une poche a douille munie d'une

* 100 gr de Chocolat 72% douille unie de diametre moyen. Pour cela, on peut utiliser
cacao une corne.

Dresser sur une plaque a patisserie recouverte d'une
feuille de papier sulfurisé ou d'une feuille de cuisson anti-
adhérente (coucher tous les biscuits en une seule fois sur 2

Le Tablier lacté ou 3 plaques).
Saupoudrer avec les 35 g de sucre glace restants.
* 3 oeufs Enfourner dans un four préchauffé a 180°C, pendant 14
* 150 gr de sucre glace (en minutes environ. Au terme de la cuisson, lorsque les
garder 50 de cote) biscuits sont gonflés et colorés...

1 sachet de sucre vanillé
225 gr de Mascarpone

La Belle-Hélene

Peler les poires.

Cuire les poires avec le sucre glace et 'Eau-de-Vie jusqu'a
l'obtention d'un sirop.

Ajouter les carrés de chocolat.

Au besoin ajouter un peu de lait avec de la fécule afin
d'épaissir le jus. Réserver.

Le Tablier lacté

Séparer les blancs des jaunes. Monter en neige les blancs
d'oeufs et incorporer les 50 gr de sucre glace jusqu'a
obtenir un meringuage. Mélanger les jaunes avec 100 g de
sucre glace et le sucre vanillé et les blanchir pendant 5
bonnes minutes.

Incorporer le mascarpone au mélange jaune-sucre
délicatement a la spatule. Mélanger les 2 appareils et
réserver au frais.

Montage de la verrine

Déposer au fond des verrines, des morceaux de biscuits a
la Cuillere. Nappez-les de sirop de chocolat Garnir avec
des quartiers de poires Terminer votre montage avec le
tablier lacté !

Bonne dégustation !
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