REALISER LE MONTAGE
SPHERE PASSION

UATERIEL

e Cuillére
* Emporte-piece rond
e Fourchette

Moule silicone
Pic en bois
Récipient de trempage

L]

A l'aide d’une cuillére, déposer le Couler la gelée de noix de
confit d’ananas dans des moules coco a hauteur, puis surgeler
demi-sphériqgue de 4 cm de les entremets a - 20°C
diameétre, tasser légérement. jusqu’'a la prise compléte.

Attention, la gelée doit étre
utilisée encore chaude (avant
gu’'elle ne prenne).

Détailler des disques de biscuit Dans d’autres moules demi
amande au diameétre supérieur sphériqgues de 4 cm, verser la
de la sphére (qui est de 4 cm). créme exotique, puis déposer

le biscuit amande en exercant
une pression avec les doigts
pour lI'insérer.

HACHETTE LIVRE 2024 - Guide pratique des desserts du cuisinier



Récupérer les premiéres demi-
sphéres congelées et les retourner
sur le biscuit amande pour former
des sphéres complétes. Surgeler a
nouveau a - 20 °C (en cellule).

Démouler les spheres une fois la

prise au froid réalisée.

Monter |la ganache vanille, la placer
dans une poche a douille, puis en
garnir des moules sphériques.
Insérer la sphére ananas-coco dans

la ganache et terminer de garnir

proprement la partie supérieure.
Surgeler a nouveau a - 20 °C en
cellule de refroidissement rapide.

Démouler les sphéres passion
et les piquer chacune avec
une brochette en bois.
Chauffer le glacage a 40 °C et
tremper les sphéres pour les
glacer.
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Immerger entiéerement [|’entremets
dans le glagcage pour recouvrir la
totalité de la superficie de fagon
homogéne. Prendre soin de soutenir
I’entremets avec une fourchette, pour

éviter gu’il tombe dans le glacage.

Déposer I'entremets dans
I’assiette, sans utiliser les
mains. Attendre 2 minutes
avant de retirer le pique en
bois (si le pique est enlevé
trop toét, I'entremets risque de
se soulever en méme temps,
ce qui salirait I'assiette).
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