                                      BAVAROIS POMME CARAMEL VANILLE

 

INGREDIENTS :

5 pommes golden- 1 pomme grany smith pour la déco-1 citron-décors chocolat- et autres décors de son choix.

 

Pâte à génoise : 4 jaunes d'oeufs-6 cuillères à soupe d'eau chaude-200 g de sucre en poudre-2 sachets de sucre vanillé-4 blancs d'oeufs-250 g de farine-1 sachet de levure chimique.

 

Mousse au caramel : 200 g de caramel liquide-4 feuilles de gélatine(8g en tout)-80 cl de crème fraiche liquide entière bien froide.

 

Crème vanille : 3 jaunes d'oeufs-120g de sucre en poudre-1 sachet sucre vanilé-30 cl de lait-30 cl de crème fraiche liquide entière bien froide-3 feuilles de gélatine.

 

1 ère étape :

 

La réalisation de la pâte à génoise :

Préchauffer le four à 180°. Battre les jaunes d'oeufs et l'eau chaude en mousse.Verser les 2/3 du sucre en poudre peu à peu et le sucre vanillé.Monter les blancs en neige très ferme et ajouter le reste de sucre en poudre sans cesser de battre.Glisser cette neige au mélange jaunes d'oeufs et mélanger délicatement.Ajouter alors le mélange tamisé farine levure à la préparation et bien mélanger jusqu'à ce que la farine soit bien incorporée.Répartir la pâte sur une plaque rectangulaire 38 cms x 30 cms garnie d'un papier sulfurisé. Mettre cuire 10 à 15 mns à 180° selon le four. Vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau. Retouner alors une fois cuit sur un plat de service et ôter délicatement le papier sulfurisé.Laisser refroidir.

 

2 ème étape :

Eplucher les 5 pommes golden et les couper en cubes. Les faire revenir au beurre à la poêle. Ajouter un sachet de sucre vanillé et les faire caramélisées. Elles doivent rester fondantes mais il ne faut pas en faire une compote; Laisser refroidir.Quand elles sont froides les répartir sur la génoise en attente.

 

3ème étape:

Réalisation de la mousse au caramel.Monter la crème fraiche liquide en chantilly bien ferme. Faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l'eau froide. Mettre à chauffer le caramel, y ajouter les feuilles de gélatine bien essorées et bien les faire fondre dans le caramel chaud.Laisser tiédir avant de l'ajouter à la chantilly en continuant de battre le tout.Aprés avoir mis un cadre patissier à la génoise, déposer sur celle-ci la chantilly au caramel. Laisser alors prendre la mousse au moins deux heures au frigo.

 

4 ème étape : Les deux heures écoulées préparer la crème à la vanille.Faire chauffer le lait . Faire ramolir la gélatine dans de l'eau froide.Battre les jaunes d'oeufs avec le sucre en poudre et le sucre vanillé jusqu'à blanchissement, ajouter le lait chaud petit à petit.Remettre le mélange à feu doux en mélangeant avec une cuillère en bois afin d'obtenir la consistance d'une crème anglaise(la crème est prise quand elle nappe la cuillère).Ajouter alors la gélatine essorée, bien mélanger.Laisser tiédir la préparation en mélangeant de tant en temps.Ajouter alors cette crème sur la mousse au caramel. Faire de nouveau prendre au frigo au moins deux heures.

 

5 ème étape:

Passer la lame d'un couteau le long du cadre patissier afin d'ôter ce dernier facilement.Couper finement des tranches de pommes grany smith et les citronnées avant de décorer le bavarois.On peut le décorer comme sur la photo avec des décors en chocolat (moulés sur des feuilles lierre et rosier que l'on fait prendre au congélateur), de roses en pâte à sucre, de vermicelles ou autres....

 

Pour faciliter la réalisation de la recette, je réalise toujours le bavarois la veille et le décore le lendemain.C'est un bavarois avec un côté très aérien par sa mousse au caramel, avec un délicieux gout de pommes caraméliées. Un délice...

