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ETAPE 1 Jujuliews

Ve 0 . 300g de créme liguide (2 chauffer)
(?u.nadw montée  oicis B vl

Chuile dolive de Nyona 300g de créme liouide entere froice
) I ' 4g e gélatine en feuille
o Uﬂmf&{ 10g d'huile dolive

m  300g de chocolat blanc

1/ Faire fondre le chocolat
2/ Réhydrater la gélatine dans un grand bel d'eau froide

3/ En paraliéle, faire chauffer la créme liquide avec les gousses de vanille
fendues et gratiées jusqu éhullition

4/ Verser la créme chaude en Lrois fois sur le chocolal fondu el 1a gélatine
essorée el mélanger 3 la maryse pour oréer [émulsion

5/ Ajouter uile d'olive et la créme froide puis mixer au Miker plongeant

8 / Réserver dans un récipient 2 fond large, filmer au contact et metire
foute lanuit au réfrigérateur

1/ L& lendemain, monter la ganache 3 'aide d'un batteur électrique jusqu's
obienir une ganache hien ferme

, ETAPE 3
ETAPE 2 Chifbrmeke fuile dolive deNyons
Recette {  Reelle

1/ Couper les 2bricats en petits dés S 1/ Dans un saladier, mélanger le lait, Mhuile
dolive ct les jaunes d'ezufs

Compotée dabnicot

2/ Mettre les abricats & campoter dans ung podle

avee les gousses de vanille fendues et grallées. 2/ Rajouler le:sucre en mélangeant vivement

Cuire sur feu moyen jusqua ce que les abricols )

deviennent fondanls 3/ Kjouler [a farine, la levure el les pices el
) ) - _ melanger a nouveau

3/ Mixer au mixeur plongeant jusqu'a obtenir une .

purée 4/ En paralléle, monter les blancs en neige

& . bien ferme

i - 5/ Ajouter délicatement les blancs en neige 4
édients 190g de lail a prr!paralion précédente avec une maryse

4/ Remettre a cuire sur feu moyen

5/ Lorsque le mélange arrive & dhullition, ajouter R

I]e ??[I]IGFE} clllzagar_ agar et mélanger vivement, Cuire | 800g Cabricols 13%%% %QL!L%SEU““E bl

30 minute environ 2 gousses de vanille narer la préparation en deux o les
3gg d'agar agar 300g de farine < 11g delevure | couler sur deux Lapis a génoise bien graissés

6 / Réserver dans un récipient, filmer au contact i b i
el meftre loule f2 nuit au réfigérateur | 10g de sucre | B launes A+ BNAGARUS | o o0 i 4 160°0
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