Gouronne de ONoél

Une subttile mougce vandlle renfermant un coear acidulé de pommes et de corrﬁture de potiron

parfamée a /'omnge et au Cointreau, |_e tout présenter en forme de couronne et richement

décoré pour ragpeler les couromnes de porte et de [avent, gmbole fort de loél

Ingrédients pour 800 ml de mousse
vanille :

200 g de lait entier

1 gousse de vanille et/ou une cuillere a
café d’extrait de vanille naturelle.

2 jaunes d’ceufs

80 g de sucre roux

3 feuilles de gélatine

200 g de créme liquide entiére trés
froide.

Cceur de pommes potiron orange :

Ingrédients pour le coeur de pommes

2 belles pommes acidulées qui ne
tomberont pas en compote a la
cuisson.

40 g de beurre environ

Confiture de Potiron aux agrumes (voir
blog)

Matériel : Moule couronne en silicone

Passer les pommes au pele pomme et recouper les pommes petits morceaux. Poéler
avec le beurre et laisser refroidir completement. Ajouter les % d’un pot de confiture

de Potirons aux agrumes.
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La mousse :

Commencer par mettre a tremper les feuilles de gélatine dans de I'eau froide.

Faire une créme anglaise avec le lait, les ceufs, la vanille et le sucre et programmer
10 mn a 80° vit 3.5 ou 4 sans le gobelet.

Vérifiez que la créme anglaise soit cuite sur le dos d’'une cuillere et ajouter les
feuilles de gélatine ramollies et égouttées. Mélanger 10 sec vit 3 et réserver
dans un saladier. Pendant ce temps, monter la creme liquide trés froide en chantilly
souple avec un fouet électrique.

Incorporer délicatement la creme chantilly a la créme anglaise, juste avant le

montage.

A noter | Pour accélérer le refroidiccement de la creme, vous pourez la mettre cur un <aladier
de g/agon; et deau ou dehors. Il ne faut pas attendre que la gé/atc'ne <ott totalement prise
maés que la créme colt presque froide, Si toutefois la gélatine et prise au moment
dincorporer la chantilly remettre la creme anglaise 10 sec au micro-onde pour la remetire

t° ot mé/anger

Montage.
Dans un moule en silicone, Mettre la moitié de la mousse et mettre au congélateur

15 minutes pour la faire prendre.

Creuser alors une gouttiere en relevant la mousse sur les bords du moule.
Déposer ensuite la préparation aux pommes en tassant pour enlever l'air entre les
pommes.

Recouvrir de mousse, lisser et mettre le tout au congélateur.

Service :

Démouler congelé avant de laisser décongeler.

Décorer généreusement comme une couronne de l'avent.

A noter ! le fouet é/ecén'que permet une chantilly p/ag /égére quau thermomic,

A cavour ! | utdication dun moule en métal ect poggt'b/e, Darg ce cas, dtllicez un céche cheveuc
chaud pour réchauffer le moule 4 la cortie d congélateur et faciliter le démoulage,
Vartantes : Comme toujours des variantes de gamdure sont pom'b/e, Yous pouvez ausst
parfumer votre mousse en faisant infucer duthé dan le ladt avant de réaliser la creme
anglatse,

Précentation : Ce dessert peut bien sir étre réalisé dans un moule & cake, en individuel ou en
verrine, pour < adagter auc circongtances

Déco ¢ boules de potiron confites étolles aue amandes, carments en chocoldt et bougies,
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