
Emission  «  C’est  au
programme  »:  tarte  ananas
mangue chantilly amande
Lors de l’émission « C’est au programme » vous avez pu voir
qu’en plus de la recette salée (Foie gras poêlé, salade de
betterave et pomme, réduction de jus de betterave au vinaigre
de framboise), j’avais préparé un dessert.

C’est une petite tartelette que j’aime beaucoup car elle est
rapide à faire: donc très pratique quand on a des invités
surprises! De plus elle remporte beaucoup de succès: bien
qu’avec une base classique de sablés et de confiture, son
originalité est en grande partie due à la chantilly parfumée à
l’amande. Il ne me restait plus aucun sablés, ni confiture ni
chantilly en sortant du plateau de France 2, bien que j’en
avais préparé bien plus que mes trois assiettes!

N’hésitez  pas  à  préparer  des  sablés  en  avance:  ils  se
conservent  parfaitement  bien  leur  croquant  plusieurs  jours
dans une boite hermétique. Par gourmandise j’en ai toujours en
réserve!  Quant  à  la  confiture  on  en  a  toujours  dans  son
placard mais elle est bien meilleure lorsqu’on la prépare soit
même…Celle utilisée dans la recette apporte un juste équilibre
entre  la  douceur  de  la  chantilly  et  l’acidité  des  fruits
exotiques.

Tartelettes  ananas  mange,
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chantilly amande

Ingrédients
1/Pour la chantilly

1 dl de sirop à l’amaretto ( la marque Monin est une
très bonne marque de sirop,; si vous avez l’opportunité
de la trouver n’hésitez pas!)
4 dl de crème fraîche liquide

Ingrédients  pour  la
chantilly

2/Pour les sablés

180 g de sucre semoule
160 g de beurre salé pommade ( sortir le beurre du frigo
une heure à l’avance puis le travailler à la fourchette
pour obtenir une « pommade »)
240 g de farine tamisée
4 jaunes d’œuf: vous n’aurez besoin que des jaunes
1 sachet de levure chimique
2 gousses de vanille
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3/Pour la confiture

un ananas
une mangue
un citron vert
une quinzaine de fraises
une gousse de vanille
sucre: il vous faudra 400 gr de sucre par kilo de fruits
épluchés
une cuillerée à soupe de pectine.

Préparation:
1/Pour la chantilly

Mélangez le sirop et la crème fraîche.
Versez le mélange dans un siphon d’un demi litre ( ou un
litre).
Vissez le bouchon. Puis vissez la douille de votre choix
sur le bouchon.
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Insérez la capsule de gaz dans le  porte cartouche et
vissez le tout au bouchon. Si vous utilisez un siphon
d’un  demi  litre  une  capsule  de  gaz  suffit.  Pour  un
siphon d’un litre mettre deux capsules de gaz.
Vous désirez plus d’informations sur le siphon: cliquez
ici et pour le remplissage regardez la vidéo ci dessous:

2/Pour les sablés ( ou palets bretons)

Je  vous  conseille  de  faire  de  petits  sablés  format
« bouchée ». Si vous les faites trop gros il sera difficile de
les couper avec des couverts, la pâte sablé des palets bretons
étant à la fois plus dure et plus friable qu’une pâte sablée
ou brisée traditionnelle.

Retrouvez la recette sur le blog en cliquant ici

3/Pour la confiture

Retrouvez la recette sur le blog en cliquant ici

 Dressage:
Disposez trois sablés sur l’assiette ( plus si vous êtes
gourmands!).

Disposez  trois  sablés  sur
l’assiette

Recouvrez chaque sablé de confiture.
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Un  peu  de  confiture  sur
chaque  sablé…

Terminez avec la chantilly.

Terminez avec la chantilly.

Et voilà:c’est tout simple et tellement bon!
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