Creme chocolat, framboise et
cerfeuil de Florent Ladeyn

J'aime particulierement la cuisine de Florent car elle est a
la fois simple mais inventive, terrienne mais sophistiquée a
la fois. Ses dressages sont des cuvres d’art qui subliment les
produits. En voici encore un exemple avec ce dessert!

Creme chocolat, framboise et cerfeuil de Florent Ladeyn

Ingrédients:

=50 cl de lait

=50 gr de sucre

=4 jaunes d’'ceuf

= une gousse de vanille

= 200 gr de chocolat noir a 64% coupé en petit morceaux (
détail important pour que cela fonde mieux) ou en
petites pastilles
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= 1 barquette de framboises
= cerfeuil ( décoration)

Matériel particulier:

= une poche a douille ( douille de 10 unie)

Préparation:
Préparez votre creme anglaise:

= Coupez la gousse de vanille en deux et avec la pointe du
couteau grattez pour récupérer la pulpe.
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gratter la gousse de vanille

» Faire chauffer le lait avec les grains de vanille: il
doit étre tiede.
» Fouettez les jaunes avec le sucre et versez le lait
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tiédi. Mélangez bien.

= Versez ce mélange dans une casserole. A feu doux
mélangez avec une cuillere pendant toute la durée de la
cuisson: la creme est préte lorsque , en faisant un
trait avec votre doigt sur la cuillére recouverte de
creme, votre doigt laisse une belle trace qui ne coule
pas.

= Si par malheur votre creme a coagulé ( de petit morceaux
se forment et la creme perd de son onctuosité) pas de
panique! Versez la dans un blender et mixez a vitesse
rapide: votre creme redevient onctueuse et vous 1l’'avez
sauvée!

= Versez votre creme anglaise encore chaude sur votre
chocolat et bien mélanger.

= Mettre dans une poche a douille ou dans un bol et
réservez au frais toute une nuit.

Dressage:

= A 1'aide de la poche a douille déposez des petits points
de creme sur l’'assiette de présentation.

= Si n'avez pas de poche a douille dressez deux quenelles
par assiettes.

= Décorez chaque petites boules d’'une feuille de cerfeuil.

» Terminez avec les framboises.
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3 phases du dressage
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le dressage précis de Florent

Quand je vous dis que la recette ést simple et la présentation
superbe!

Astuces:

Je vous conseille d’'utiliser 1le chocolat de 1la marque
Valrhona. C’est pour moi le meilleur et il est utilisé par
beaucoup de chef étoilés..Vous pouvez le trouver a Paris chez
G. Detout et en Belgique chez Rob ou Food Stock.
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