Et si c'etait bon

Il'y aquelques temps, quand j’ai découvert les blogs, j'ai adoré |a recette de Sooishi du blanc-
manger d’ oauf qui S'inspirait de JF Piege, chef cuisinier du Crillon.

Quand j’a vu sa photo, si belle, jen'al pas pu résister et je me suis tout de suite lancée.

La premiere fois, mes jaunes étaient un peu cuits, apres, ¢a c’'est amélioré.

Je I’al faite un certain nombre de fois a mes invités de I’ hiver de bien des fagons, et cam’a
donné envie de la transformer en dessert...

Pour la version sucrée, j’ai utilisé des fraises, mais je pense que ¢a doit étre trés bien aussi
avec des peches, des abricots ou, pourquoi pas, avec de la mangue.

L es proportions utilisées dans cette recette sont les mémes que pour la recette de Piege, mais
on ne se sert pas des jaunes... ils trouveront facilement une utilisation a moins qu’on ne
veuille faire une créme anglaise en accompagnement auquel cas, e dessert ressemblera plus a
une ile flottante version moderne! ! ! !

Pour ma part, je préfere un coulis fait avec le méme fruit que celui qu’on a utilisé pour la
recette.

Se munir de cercles amousse d’ environ 7 cm de diamétre.

BLANC MANGER D’EUF AUX FRAISES

Pour 6 personnes :

5 blancs d’ cauf

5 tranches de brioche trés fines (si possible de la veille)
2 cas de sucre glace

1 cas de beurre400 gr de fraises

80 gr de sucre en poudre

Y, jus de citron

Préchauffer le four a210° (TH 7)

Avec les cercles découper 1 rond de brioche par blanc-manger.
Lesfaire revenir au beurre sur chaque face en veillant bien a ce qu'ils restent blonds.

Laver et équeuter les fraises, faire un coulis avec 300 gr de fraises, le sucre en poudre, et le
jus de citron Tamiser pour enlever les grains.

Et si c'était bon... http://maminaclaude.canalblog.com/




Et si c'était bon ===

Couper les 100 gr de fraises restantes en petits dés.
Réserver le coulis et les dés de fraises au frais;

Battre les blancs en neige tres ferme en gjoutant le sucre glace juste avant lafin.

Beurrer largement les cercles a mousse ,les remplir de blancs en neige, y creuser un puits avec
une cuillére a soupe et mettre quelques dés de fraises (les sucrer trés |[égerement si on les
trouve trop acides, mais cela ne doit pas étre nécessaire). Recouvrir avec les reste des blancs.
Egaliser ala spatule.

Mettre au four pour 3mn et laisser reposer 1 mn avant de les poser sur les tranches de brioche
au milieu de I’ assiette.

Entourer d’ un peu de coulis.

Et si c'était bon... http://maminaclaude.canalblog.com/




