Mignardise autour de la carotte

Carotte cake surmontée d'une créme princesse au romarin. Accompagné
d'un sorbet carotte orange le tous embaumer d'une fumée d'herbe.

I
- TCout portion—

Apport calorique out portion U2
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Technique
A/ BASE:
Carotte cake:
- Réaliser appareil (1-balnchir les jaune NATURE Unité
avec le sucre, 2-zeste citron+
farine+sel+poudre d'amande+épices+noix Carotte KG [ 0,25 T 0,25
pécan hachée, 3- ajouter carotte Amande KG 0,05
rapée+jus de citron, 4- Monter et ajouter ceuf Picce| 4
blanc en neige) sucr:: roux K‘G 0,1175
. g o citron picce
;()cs;:;i?gln a 180°C four sec (chaleur simgembre on poudre ®G PN
Poudre d'amande KG | 0,175
. Farine KG | 0,075
B/ Garniture : Cannelle &G PM
Sorbet carotte : Quatre &pice kG PM
Eau L 0,2
- Eplucher et tailler les carottes en SUCre KG 0,05
rondelles orange Picce I
- Cuire avec I'eau et le sucre (russe jusu'a Lait L 0,125
que les carotte soit cuite a feu doux) Fleur de mais KG 0,03
- Ajouter le jus d'orange une fois cuit Sucre KG 0,04
- Mixer et refroidir Jaunes d'ceuf KG 0,03
- Turbiner en sorbetiére Creme liquide L 0,1
Romarin bqt PM
C/ Sauce:

Créme princess au romarin :

- Faire infuser le romarin dans le lait (
30min hors du feu aprés ébullition)

- Réaliser creme patissiere

- Refroidir

- Monter creme fouetter

- Ajouter créeme fouetter a la creme
patissiere fouetter au préalable

D/ Décor :

Mignardise enbaumer d'une fumée
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' Total denrees 3,109
Assaisonnement 2 % 0,062




- créeme patissiére
- sorbet




|Cout matieres | 3,171




