
Rhubarbe,  brioche  et
confiture de lait de Florent
Ladeyn  finaliste  Top  chef
2013
La rhubarbe est une plante bien connue et utilisée en cuisine
dans le Nord de la France mais malheureusement assez oubliée
dans d’autres régions et c’est bien dommage car son petit gout
acide équilibre à merveille beaucoup de desserts. Essayez la
vous l’adopterez!

Associée dans cette recette avec une crème à la confiture de
lait c’est un délice.
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Ingrédients ( pour 4 personnes):

500 gr de rhubarbe
200 gr de sucre
une brioche ( achetée chez votre pâtissier)
120 gr de confiture de lait
300 gr de crème liquide entière

La confiture de lait est vendue en épicerie fine mais vous
pouvez la faire chez vous extrêmement facilement: il vous
suffit d’une boite de lait concentré (Nestlé pour ne pas le
nommer) et d’une casserole d’eau!

Préparation:

La veille
Pour la confiture de lait:

Plongez votre boite de lait concentré (ne l’ouvrez pas)
dans une grande casserole d’eau et laissez cuire 2 h à
feu doux. Il faut qu’elle soit recouverte par l’eau.

http://gourmantissimes.com/lexique/#rhubarbe


Bien recouvrir la conserve de lait concentré par de l’eau et
cuire 1h

Égouttez la, laissez la refroidir à température ambiante
et c’est prêt! Il est difficile de faire plus simple: le
lait concentré se sera caramélisé tout seul de manière
uniforme à l’intérieur de la conserve. Vous n’avez plus
qu’à la déguster ou à la ranger pour une utilisation
ultérieure; cela se conserve aussi bien que du lait
concentré  non  cuit  tant  que  la  conserve  n’est  pas
ouverte.
Je vous conseille d’en faire plusieurs à la fois et de
les marquer pour ne pas les confondre avec des conserves
de lait concentré non cuites.
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Votre confiture de lait est prête! Elle a une belle couleur
dorée.

Le jour même
Épluchez les tiges de rhubarbe et réservez en deux de
côté.
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Épluchez la rhubarbe

 

 Coupez les deux tiges réservées en tronçons de 8 cm de
long et taillez les à la mandoline dans le sens de la
longueur pour en faire de fines lamelles que vous allez
mettre à tremper  1 bonne heure dans un bol d’eau froide
avec des glaçons pour leur donner du croquant. Elles
vont  » friser » c’est à dire s’enrouler sur elles-même.
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Coupez  les  tiges  restantes  en  petits  tronçons  d’un
centimètre. Versez les dans une casserole avec le sucre.
Ne  rajoutez  pas  d’eau:  la  rhubarbe  en  rendra
suffisamment  pendant  la  cuisson.  Mélangez  bien
l’ensemble et faire compoter à feu doux 30 à 40 mn.
Réservez au frais.

https://www.youtube.com/watch?v=dIHRo4ejvNg
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Bien mélanger rhubarbe et sucre

S’il vous reste de trop de cette compote, elle remplace
très agréablement une confiture au petit déjeuner…
Découpez la brioche en tranche  et à l’aide d’un vide
pomme taillez des petits tubes à l’intérieur.

Taillez des petits tubes
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Découpe terminée de la brioche

Disposez le chutes de brioches sur une plaque recouverte
de papier cuisson et passez au four à 120° pour les
dorer et les sécher. A la sortie du four écrasez les de
manière à faire un crumble.
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Écrasez les parures des brioches sorties du four

Dans un bol versez la confiture de lait ainsi qu’un peu
de crème liquide et bien mélangez pour détendre un peu
la confiture de lait.

Détendez la confiture de lait avec une peu de crème liquide

Fouettez la crème restante à la main ou au robot pour la
monter en chantilly ; y ajouter la confiture de lait
détendue et fouettez de nouveau.
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Versez ce mélange dans une poche à douille et réservez
au frais.

Dressage:

 Dans chaque assiette dressez une belle cuillerée de
compote de rhubarbe et avec la poche à douille dressez
un dôme de crème à la confiture de lait au dessus.

https://www.youtube.com/watch?v=McB6kVNdvPs
https://www.youtube.com/watch?v=bECBb68KfxI
http://gourmantissimes.com/lexique/#rhubarbe


Dressez  la  confiture  de  lait  au  dessus  de  la  compote  de
rhubarbe

Saupoudrez de crumble de brioche
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Saupoudrez de crumble de brioche

Ajoutez harmonieusement quelques petits tubes de brioche
et les lamelles  » frisées » de rhubarbe crue.
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Disposez  harmonieusement  petits  morceaux  de  brioche  et
lamelles de rhubarbe crues

 

Merci encore à Florent pour sa gentillesse, son écoute, sa
bonne humeur et son humour!
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