Entremet abricot-caramel

LELTESY v
Pour aujourd'hui je vous propose le deuxiéme gateau réalisé pour les anniversaires du mois d'aolt dont je vous
avais parlé. Toujours dans l'idée de faire un gateau mousseux, léger et fruité je vous propose un entremet a
I'abricot et au caramel. L'accord entre les deux est vraiment délicieux, exquis. Cet entremet a fait un ravage, il
était vraiment trés bon, trés gourmand.

Pour 6 a 8 personnes

Ingrédients:

Pour le biscuit:

6 oeufs

1509 de sucre

759 de farine

Pour la mousse au caramel:
100g de caramel au beurre salé (que j'ai réalisé moi-méme)
2 jaunes d'oeufs

30cl de creme entiere

20cl de lait

50g de sucre

1c. a café d'agar-agar

Pour la mousse a l'abricot:
4009 d'abricots au sirop

1 blanc d'oeuf

30cl de créme entiére

100g de sucre

1c. a café d'agar-agar

1 pincée de sel

Pour la décoration:

2 crépes dentelles

Coeurs en sucre



Préparation:

Préparez le biscuit:

Préchauffez le four a 180°C (th.6).

Cassez les oeufs en mettant trois blancs d'oeufs de c6té dans un saladier.

Fouettez fermement tous les jaunes d'oeufs avec les trois blancs d'oeufs restants avec la moitié du sucre, jusqu'a
ce gque le mélange blanchisse et mousse.

Montez les trois blancs d'oeufs en neige ferme en leur ajoutant peu a peu le reste de sucre.

Incorporez-les aux jaunes en soulevant délicatement la préparation avec une spatule. Ajoutez enfin la farine et
mélangez de nouveau doucement.

Tapissez une plaque a patisserie de papier sulfurisé et versez la pate a biscuit en I'étalant avec une spatule lisse.

Enfournez pour 10 & 12min, jusqu'a ce que le biscuit soit Iégerement doré. Retirez le biscuit sur un linge propre,
retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir.

Préparez la mousse au caramel:
Portez le lait & ébullition.

Battez les jaunes d'oeufs avec le sucre dans un saladier et versez le lait bouillant par-dessus. Reversez le tout
dans la casserole et faites chauffer a feu doux et ajoutez tout en fouettant I'agar-agar. Laissez cuire jusqu'a ce
gue la creme anglaise nappe une cuillére en bois.

Ajoutez le caramel au beurre salé et mélangez de nouveau.

Versez la préparation dans un saladier, entreposez au frais 30min en remuant de temps en temps, jusqu'a ce que
la préparation refroidisse.

Battez la créme entiére bien froide en chantilly ferme et incorporez-la au mélange précédent.

Avec un cercle a patisserie d'environ 20cm de diametre découpez dans le biscuit un cercle. Déposez ce dernier
sur un plat a service et entourez-le du cercle.

Versez la préparation au caramel dessus et entreposez au réfrigérateur pour au moins 4H.
Préparez la mousse a I'abricot:

Mixez les abricots avec leur sirop et le sucre et versez le tout dans une casserole. Portez a ébullition et ajoutez
tout en fouettant I'agar-agar. Laissez bouillir environ 2-3min. Laissez refroidir 20min.

Fouettez la créme entiére bien froide en chantilly ferme et ajoutez-la délicatement & la préparation aux abricots.
Montez le blanc d'oeuf en neige ferme avec la pincée de sel et incorporez-le délicatement au mélange précédent.
Versez cette préparation sur la mousse au caramel et entreposez de nouveau au réfrigérateur pour au moins 4H.

Retirez délicatement le cercle de I'entremet et décorez ce dernier avec les deux crépes dentelles. Déposez des
coeurs en sucre de fagon a réaliser des petites fleurs. Servez aussitot ou réservez au frais.



