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MYRTILLES ET VIOLETTE /

Тарталетка чернично-фиалковая

Recette de Bruno Pastorelli / Рецепт Бруно Пасторелли

Meilleur Ouvrier de France / Лучший рабочий — профессионал Франции

 Hazelnut shortcrust / Фундучное песочное тесто

400  g  Flour / Мука

300  g  Fresh butter / Масло Elle&Vire

200  g  Icing sugar / Сахарная пудра

100  g  Grey hazelnuts powder DGF service / Фундучная пудра натуральная DGF Service

100  g  Eggs yolk / Яичный желток

  5  g  Natural  vanilla flavour / Натуральный ванильный ароматизатор

Process / Процесс: Sablй the butter with icing sugar, add the flour and hazelnuts powder. Mix the eggs yolk, and vanilla flavour. Keep in fridge. / Смешать масло с сахарной пудрой, добавить муку и фундучную муку. Подмешать яичный желток и ванильный ароматизатор. Убрать в холодильник.

 Blueberries roasted / Обжаренная черника

1500  g         Whole frozen blueberries / Черника замороженная цельная

  100  g         Fresh butter / Масло сливочное Elle&Vire

  100  g         Caster sugar / Сахар-песок

Process / Процесс: Fry the blueberries with butter in sauce pan very hot. Add the sugar, cooking little bite, and then strain it in the sieve. / Обжарить чернику на масле в раскаленной сковороде. Добавьте сахар, еще немного готовьте и пропустите сквозь сито.

Blueberries marmalade / Черничный мармелад

200   g         Neutral glaze « Crescendo » DGF / Глазурь нейтральная конц. горячего использования DGF

100   g         Blueberries juice / Черничный сок

500   g         Blueberries roasted / Обжаренная черника

    6   g         Gйlatine leaves DGF Service / Желатин листовой DGF Service

Procйdй / Процесс: Warm the neutral glaze with the blueberries juice. Add the fried blueberries, and the gelatine leaves. Cool down and put inside the tart already cooked. / Подогреть нейтральную глазурь в смеси с черничным соком. Добавить жареную чернику и листовой желатин. Остудить и разложить по отпеченным тарталеткам.

Blueberries biscuit / Черничный бисквит

250   g          Caster sugar / Сахар-песок

250   g          Honey / Мед

375   g          Whole eggs / Яйца

625   g          Flour / Мука

  15   g          Cocoa powder  DGF Royal / Какао-пудра DGF Royal

  20   g          Baking powder DGF Service / Разрыхлитель DGF Royal

  10   g          Bicarbonate of soda / Сода бикарбонат

310   g          Hazelnut butter / Фундучная паста натуральная DGF Service

180   g          Milk / Молоко

  15   g          Vanilla powder / Ванильный порошок Eurovanille

  15   g          Vanilla liquid / Ванильный экстракт Eurovanille

500   g          Blueberries roasted / Обжаренная черника

Process / Процесс: Whisk together the whole eggs, sugar, and honey. Add the flour, cocoa powder, baking powder, and bicarbonate of soda sift together. Then the hazelnut butter, milk and the 2 vanilla.

Finishing with the blueberries roasted. Bake in oven, in silicone mould, during about 8/10 minutes at 180°c. / Взбить вместе яйца, сахар и мед. Добавить просеянные вместе муку, какао-пудру, разрыхлитель и соды бикарбонат. Введите фундучную пасту, молоко, ванильный экстракт и ванильный порошок. Закончите жареной черникой. Отпекать в силиконовых формах в течение 8-10 мин при 180С.

Violette mousse / Фиалковый мусс

400   g        Hot pastry cream / Заварной крем

    8   g        Gйlatine leaves DGF Service / Желатин листовой DGF Service

600   g        whipped cream / взбитые сливки натуральные Elle%Vire

    1   g        Violette flavour / Ароматизатор фиалка

Process / Процесс: Go soft and melt the gelatine in microwave. Mix the pastry cream little bite warm. Add the whipped cream, and violette flavour. Use immediately. / Размочить и растворить желатин в микроволновке. Подмешать в слегка подогретый заварной крем. Добавить взбитые сливки и ароматизатор фиалка.

 Hot pastry cream / Заварной крем

  500  g      Milk / Молоко

  100  g      Caster sugar / Сахар-песок

    15  g      Trimoline (inverted sugar) / Тримолин DGF (инвертный сахар)

    50  g      Eggs yolk / Яичный желток

    50  g      Hot custard powder DGF Service / Заварной крем горячего использования DGF Service

    25  g      Fresh butter / Масло сливочное

The process is same a classic hot pastry cream. / Процесс как для классического заварного крема.

Final assembly / Окончательная сборка: Put inside the tart already cooked the blueberries marmalade little bite cool. Put on the top the blueberries biscuit. Put with pastry bag the violette mousse. Put little bite in freezer, using chocolate spray gun with chocolate sauce little bite colored in pink colour. / Положить слегка охлажденный черничный мармелад в отпеченную тарталетку. Установить наверх черничный бисквит. Отсадить из рукава фиалковый мусс. Завелюрить шоколадным соусом слегка подкрашенным в розовый цвет.
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