Recette douceur coco-
mMangue et mousse de
yuzu bio

Recelte de dessert bis et gourmand : accordes-

wswd une deucewr caco-mangue el meusse de
yuge !

Connaissez-vous le yvuzu ? Cet agrume est trés prisé des grands
chefs, et ce n'est pas pour rien !

Mous vous proposons den faire une mousse, accompagnee d'une
douceur coco-mangue.

Une recette de chef accessiole dont vous nous direz des nouvelles |

L Voir les ingrédients

@ Temps de préparation 35 mn
r.Q\ MNombre de personnes 4 pers.
@ Difficulté Moyen

Enfilez vos tabliers

Ingrédients

* Hecette proposee par Aude F. pour le grand concours «
vos recettes de chef » organisé par Jardin BiO de janvier

a mars 2013,

» 20 clde créme liquide entiére

60 gr de cassonade

* 15cljusdeYuzu

* 100gr de sablés caramel au sel de Guérande Jardin BiO
* Petit morceaux de beurre salé

* 100gr de pain d'épices au Miel Jardin BiO
* 100gr de pain d'épices au Miel Jardin BiO
* 250ml de lait de coco Jardin BiO

* 4 cuillere soupe de noix de coco rapé

* 2jaunes dosufs

* 100gr de mascarpone

* 100gr de frcmage blanc

* 2 mangues

« 3 fruits de la passion

+ 2 feuille de gelatines

* 4 cuilléres a soupe de sucre

Dessert

Etapes de préparation

1

Mélanger dans un saladier le jus de Yuzu et les 60g de

cassonade et y ajouter la créme liguide.

Passer la préparation au chinois afin d'éviter des grumeaux
et la mettre dans le siphon. Mettre une cartouche de 8g de
NOZ2 puis secouer et mettre au frais environ 2 heures. Si vous

n'avez pas de jus de Yuzu utiliser du citron vert.

Emietter les sablés au sel de Guérande Jardin BiQ et couper
le pain d'épices Jardin BiQ en petit morceaux. Le faire revenir

dans une peéle avec du beurre salé. Réserver.

Battre deux jaunes d'ceufs avec un peu de sucre, ajouter
200ml de lait de coco Jardin BiQ, le mascarpone et le
fromage blanc. Ajouter 4 cuilléres & soupe de noix de coco

rape.

Prendre un emporte piéce rond, le remplir du meélange de
pain d'épices et de sablés. Couper a la mandoline des
tranches de mangues et a l'aide de I'emporte piéce y
découper la méme forme. Déposer une tranche de mangue
sur les biscuits avec une couche de melange coco et refaire

encore une fois cette &tape. Mettre au frais.

Evider les fruits de |a passicn et les passer au chinois pour
récupeérer le jus. Faire revenir le jus, le sucre et la gelatine
jusgu'a ce que le mélange épaississe. Mettre sur une assiette
la mousse, le coulis et le dessert coco-mangue. Déguster

immediatement et regalez vous !
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