Entremet des Iles et fleurs en pâte à sucre !
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Pour un entremet pour 12 personnes : cercle de 22 cm diamètre
Pour le biscuit :
20 g de farine

50 g de poudre d'amandes

50 g de sucre glace

90 g de blancs oeufs

30 g de sucre en poudre

Monter les blancs en neige en les serrant avec le sucre en poudre à la fin.

Ajouter toutes les poudres et incorporer délicatement en soulevant la masse. 

Dresser un cercle de pâte à la poche à douille de la taille de votre cercle à entremet sur une plaque habillée de papier sulfurisé. Enfourner à 180 C° pour 10 à 15 min.

Retourner sur une grille à la sortie du four et laisser refroidir.

Pour la mousse fromage blanc :
400 g de fromage blanc

400 g de crème fleurette entière

80 g de sucre + 55 g d'eau

le zeste d'un citron vert et son jus

8 g de gélatine

Laisser tremper pendant 10 min les feuilles de gélatine dans de l'eau bien froide. Mettre le sucre et l'eau dans une casserole et porter à ébullition pour dissoudre le sucre, ajouter alors la gélatine essorée. Ajouter le fromage blanc, le zeste et le jus de citron vert et mélanger bien.  Fouetter la crème liquide en chantilly ferme et incorporer délicatement au mélange.

Pour le montage et la finition :
1/2 mangue bien mûre

1 ananas Victoria 

De la poudre de pistaches

100 g de chocolat blanc 

Des fleurs en pâte à sucre

Détailler la mangue et l'ananas en tout petits dés.

Recouper le biscuit 1 cm plus petit (pour que la mousse descende bien jusqu’en bas) de la taille de votre cercle et le placer au fond. Parsemer de dés de fruits puis couler délicatement la mousse jusqu'en haut et lisser à la spatule.

Placer au frais pour au moins 6 heures .

Faire fondre le chocolat blanc au bain marie et l'étaler à la spatule finement sur une feuille de papier sulfurisé. Parsemer de poudre de pistache et faire cristalliser au frais.

Lorsqu'il est prit, le détailler en plaques pour décorer le contour de l'entremet.

Parsemer de poudre de pistaches la surface du gâteau afin de le rendre imperméable et déposer au dernier moment les fleurs en pâte à sucre.

A vous de jouer !

