LIGNE DE COMMUNICATION TAHITI VANILLE

/ Prise de vue : Jean-Marc PECHART

dimage

Conception & réalisation OI’\C_f'

PRODUCTEUR

*« EXPORTATEUR -
AFFINEUR

TAHITI VANILLE

I by Alain ABEL

ECLAT DE FRAISE
a la VANILLE *“Grand Cru Bora Bora”

INGREDIENTS DU JUS DE FRAISE,

DE LA GELEE & DE LA BRUNOISE

. Fraise fraiche 1,5 kg . Créeme (Elle&Vire)

. Sucre semoule 100 g - Trimoline

. Jus de citron 10g . Jaunes e

. Feuillesdegélatine __ 8qg - Sucre semoule 180 g
. Poudre de lait g

Stabili 170 g
, . Stabilisateur
INGREDIENTS DU “PAPIER DE FRAISE™ 70g

. Fraise 200 g 49
_Sucresemoule_ = 40gqg
- Blanc 30g

INGREDIENTS DE LA GLACE

. Lait entier

11
330 ¢

réaliser un consommé de fraise ; prendre 1 kg de fraises coupées
en deux, mélanger avec le sucre et le jus de citron. Filmer le cul-de-poule
et le mettre au bain marie 2 heures, puis chinoiser sans fouler pour en retirer
le jus de fraise translucide.
Peser 500 g de ce jus, y ajouter 8 g de feuille de gélatine (réhydratée et
égouttée). Verser la gelée dans chaque verre, environ 25 g.
Réduire le reste du consommé pour obtenir un caramel avec les 2 gousses de
vanille grattées, a celui-ci ajouter 500 g de fraises en brunoise. Quand la gelée
sera prise, y poser la brunoise liée au caramel.

mixer
tous les ingrédients ensemble sans émulsion, étaler sur silpat puis sécher au four
a 100°C pendant 4 heures. Conserver dans une boite hermétique. Le papier de
fraise sera utilis€ comme une tuile, piqué dans la boule de glace. Réaliser la
recette de la glace, faire maturer I'appareil 24h00 a 6°C pour une bonne diffusion
du parfum de vanille.
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“Grand Cru Bora Bora” VANILLA
STRAWBERRY SPARK

STRAWBERRY JUICE, GELEE
& BRUNOISE INGREDIENTS . Whole milk
. Fresh strawberries . Cream (Elle et Vire)

. Sugar . Trimoline (inverted sugar)
. Lemon juice . Egg yolks
. Gelatine sheets . Sugar
. Powdered milk
. Stabilizer

ICE CREAM INGREDIENTS

“STRAWBERRY PAPER” INGREDIENTS

. Fresh strawberries ———————————————— 200 9
. Sugar 409
. Egg whites 309

make a strawberry consommé by
mixing 1 kg of fresh strawberries cut in half, sugar and lemon juice in a bowl. Cover with
plastic wrap and cook over bain marie for 2hrs. Strain without disturbing the liquid too
much in order fo obtain a translucent juice.
Weigh 500 gr of the juice and 8 gr of gelatine sheets, already bloomed. Pour around 25 gr of
gelee in each presentation glass.
Reduce the remainder of the consommé with the 2 vanilla pods, grated, until a caramel is
obtained. Add 500gr of strawberry brunoise to this caramel. When the gelee in the glasses
is firm, add some of the caramel on top.

mix all the ingredients together without
emulsifying too much. Spread on a Silpat and let dry in a 100°C oven for 4hrs. Store in an
airtight container. The paper will be used as o tuile on the ice cream. Prepare the ice
cream recipe, then refrigerate for 24 hours at 6°C (43°F) to allow vanilla flavors to develop
and permeate the mixture.
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