OPERA   FRAISE RHUBARBE
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(1) Pailleté praline (préparation à l’avance)____________________ :

-  500 gr
Praliné noisette

-  200 gr
Chocolat au lait tempéré

-    50 gr 
Beurre

-  250 gr
Pailleté feuillantine
Réunir tous les ingrédients dans une calotte afin d’obtenir un mélange lisse et homogène.
Etaler le mélange dans une plaque 40/60 cm sur une feuille de papier sulfurisé et recouvrir d’une autre feuille en l’appliquant bien ..
Demouler aussitôt sur une grille puis débarrasser à -18°C. 
La plaque doit être rigide pour faciliter sa manutention .

(2) Biscuit Sableuse_______2 x 1225 gr_________________________:

-  440 gr    Jaunes d’oeufs 

-  110 gr     d’œufs entiers

-  750 gr     Sucre Semoule

-  750 gr     Beurre fondu

-  200 gr     Farine T55

-  200 gr     Maizena

Réunir les œufs entiers , les jaunes et le sucre dans le bol du batteur et monter en deuxieme vitesse jusqu'à ce que le melange devienne jaune clair ..  
Ajouter le beure fondu en une fois et remettre a tourner en premiere vitesse jusqu'à ce que le melange soit homgene .
Ajouter enfin la farine et la maizena tamisees ensemble et remettre a tourner en premiere puis en deuxieme vitesse pendant une (1) minute . 
Finir de melanger  a la main en utilisant une maryse .
Sur 2 plaques de 40/60 cm a bord droit , appliquer avec un peu de beurre fondu des feuilles de  papier cuisson sur le fond. . 
Beurrer de meme le dessus du papier cuisson .
Diviser l’appareil sur les deux plaques a raison de 1225 gr par plaque .

(3) Crème mousseline_____________________________________:
Réaliser une meringue italienne avec :
-  70 gr      sirop maïs

-  250 gr    sucre semoule

-  125 gr    blancs d’œufs
Incorporer 
-  450 gr    de beurre 
et  continuer à battre jusqu’à complète incorporation. Débarrasser dans une calotte.
La creme doit devenir tres lisse et doit donner l’impression de retomber . 
Débarrasser dans une calotte.
Reprendre la cuve du batteur et lisser au fouet  
-  300 gr       crème pâtissière 

          - 1 litre de lait.

          - 225 gr de sucre semoule

          - 90 gr de poudre a flan

          - 110 gr d’oeufs
Enfin réunir les deux appareils  intimement.

Attention ce mélange doit se terminer quand l’entremet est prêt à être monté.

(4) Fraises et Gelee de Compote de Rhubarbe___________________ 

-  2500 gr   de Fraises fraiches Gariguettes ou Maras des Bois

-    750 gr   de Compote de Rhubarbe
          -    1200 gr    Rhubarbe , lavée et coupée en troncons de 1.5 cm
          -      550 gr    Sucre semoule

          -         2          gousses    de Vanille , coupées en deux dans la longueur

          -      500 gr    de Sirop de Framboise (1 kg de framboise + 300 gr de Sucre)

          Rassembler les cinq (5) ingredients ci-dessus dans un bac gastro en inox .

          Bien les mélanger et attendre dix (10) minutes qu’un sirop se forme .

          Mettre au four a 170 C pendant environ 20 a 25 minutes a demi couvert .

          La Rhubarbe doit etre tendre et les morceaux doivent rester entiers .

          Pour la recette , 750 gr suffiront cette fois , le reste doit etre conservé refrigeré ou mis    

          en bocaux aussitôt a la fin de cuisson , cellés puis retournés 
          -         7 gr      Agar agar

          -       50 gr      Jus de citron jaune ou vert
Confectionner une gelée avec cette compote de rhubarbe gélifiée  , que l’on appliquera a l’aide d’un pinceau sur la coupe des fraises , coupées transversalement a ½ cm d’épaisseur .

(5) Talon chocolat_________________________________________ :

Après avoir monter l’entremet laisser le prendre deux heures à +3°C.
Retourner l’entremet sur une plaque.
Tempérer 250 g chocolat blanc, incorporer 1 tsp de colorant jaune en poudre 
Sur une plaque 40/60 cm filmée, tabler le chocolat blanc  à la spatule coudée. Puis appliquer cette feuille de chocolat sur le biscuit Joconde afin de réaliser une base pour faciliter la tranche. Bien appliquer le chocolat dans le biscuit.
Laisser prendre à +3°C.
Retourner de nouveau l’entremet.

(6) Glacage______________________________________________:
-  200 gr
Chocolat Pure Caraibe 66%

-  200 gr
Chocolat lait

-  175 gr
Beurre
Faire fondre puis tempérer ces ingrédients et ajouter
-    35 gr          Molasses

-    80 gr          Huile de pépin raisin

-  120 gr          Sirop d’érable
Homogénéiser. Etaler sur l’entremet et débarrasser.
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