Ile flottante, créme a 1’ail
et chorizo

Cette recette originale est inspirée de la recette « 'ile
flottante salée » toute en finesse du chef Pierre Augé,
gagnant de 1’émission Top Chef en 2014 (« La petite maison de
Pierre » a Béziers).

Facile a réaliser, elle est une entrée Top Chef qui étonnera
et ravira vos invités!

Ile flottante, créme a 1’ail et chorizo

Matériel

= une spatule coudée pour servir les parts d’ile flottante
sans les casser car elles sont assez fragiles


https://gourmantissimes.com/ile-flottante-creme-a-lail-et-chorizo/
https://gourmantissimes.com/ile-flottante-creme-a-lail-et-chorizo/
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2020/09/MG_9569.jpg
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Ingrédients pour 4 personnes
Pour 1’ile flottante

= 120 g de blanc d'ceuf

=1 g de sel fin

=6 g de sucre semoule

=6 tranches fines de chorizo

Pour la créme

= une téte d’ail (environ 100 g de gousse d’ail épluchées)
=60 cl de lait demi écrémé

» 15 cl de creme liquide entiere

= deux branches de thym frais


https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= Copeaux de palette ibérique (ou d’'un excellent jambon
cru ou de chorizo..)

=50 g de noisettes émondées entieres

=1 g de fleur de sel

»des petites pousses de plantes (le chef utilise de
1'oseille veinée)

Préparation

»Déposez les tranches de chorizo sur une surface
antiadhésive et passez au four a 190° pendant 10
minutes. Retournez-les a mi-cuisson. A la sortie du four
laissez-les refroidir: 1les tranches revenues a
température ambiante doivent étre seches et tres
friables. Sinon remettez-les encore un peu au four.
Réservez.

Déposez les tranches de
chorizo sur une surface anti
adhésive et passez au four a
190° pendant 10 minutes

= Torréfiez les 50 g de noisettes émondées entieres au
four a 160° pendant environ 8 minutes. Puis mixez-les a
chaud avec 1 g de fleur de sel. Vous obtenez un praliné:
réservez.
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ile flottante, chorizo et
ail

= Pour la creme: ouvrez la téte d’'ail et épluchez toutes
les gousses.

Coupez la gousse d’ail en 4
et au besoin dégermez-1la

Versez le lait, la creme, le thym et les gousses d’'ail
épluchées dans une casserole et cuire a feu tres doux
pendant environ 30 minutes: les gousses d’ail doivent
étre treés tendres. Mixez le tout et rectifiez
l’assaisonnement.
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Versez le lait, la creme, le
thym et les gousses d'ail
épluchées dans une casserole

= Pour 1’ile flottante: montez les blancs d’eufs avec le
sel fin et le sucre.

ile flottante, chorizo et
ail

= Versez les blancs montés dans un récipient préalablement
beurré de 16 x 16 x 5 cm, saupoudrez de chorizo séché et
émietté. Cuire environ 12 minutes a 110° dans une four
chaleur tournante.
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ile flottante, chorizo et
ail

Dressage

A 1'aide d’'un fin couteau détachez les cO6tés de 1’'ile
flottante en passant le couteau sur les bords puis
découpez 1’'ile flottante en 4 gros cubes. Pour servir
les parts de blancs d'euf sans les casser utilisez une
spatule coudée pour les soulever. Déposez une cuillerée
a café de praliné au fond d'une assiette creuse puis
recouvrez avec une part d’ile flottante. Disposez
guelques copeaux de jambon , des petites noisettes
grillées et les petites pousses d’'oseille. Versez la
creme a 1’ail tout autour.
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Ile flottante, caramel beurre
saleé

Aujourd’hui, je suis encore inspirée par 1l’'émission « Le
meilleur patissier » avec Mercotte et Cyril Lignac.

La semaine prochaine, les candidats seront confrontés a 1'Ile
flottante et le gateau » Feuille d’'Automne », mes deux
desserts préférés..Donc exceptionnellement cette semaine, je
vous livre ces deux recettes et surtout je vais vous proposer
des astuces de préparation et des présentations originales
pour ces deux desserts classiques.

L’ile flottante est un dessert que j'adorais étant enfant: ma
mere en faisait wune absolument délicieuse.. C’est
malheureusement un dessert qui est un peu oublié a notre
époque et c’'est bien dommage car il est hyper gourmand. La
recette de base voulait que 1’on poche les erufs en neige dans
du lait chaud, ce qui prend du temps: je vous propose donc une
méthode beaucoup plus simple et rapide grace aux progres de la
technique en utilisant des moules en silicone. Cela vous
permettra de varier le plaisir des formes en fonction de vos
envies.

Et pour les gourmands retrouvez les autres recettes de
1’émission « Le Meilleur Patissier » 2015 en cliquant sur leur
nom:

= Le plus féerique des desserts glacés de Noél: L’'Etoile
scintillante

= Saint Honoré au chocolat: revisite de la tradition

- Le Baklava, le sultan des gateaux

= Le Krantz cake

= La Feuille d’automne


https://gourmantissimes.com/ile-flottante-caramel-beurre-sale/
https://gourmantissimes.com/ile-flottante-caramel-beurre-sale/
http://gourmantissimes.com/le-plus-feerique-des-desserts-glaces-de-noel-letoile-scintillante/
http://gourmantissimes.com/le-plus-feerique-des-desserts-glaces-de-noel-letoile-scintillante/
http://gourmantissimes.com/saint-honore-au-chocolat-revisite-de-la-tradition/
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http://gourmantissimes.com/le-krantz-cake-un-gateau-roule-oriental-qui-va-vous-faire-craquer/
http://gourmantissimes.com/la-feuille-dautomne/

= Tarte bourdaloue a 1'ananas
= Brandy Snaps, des petits croquants au go(t si Britsh

Matériel:

=une moule a charlotte en silicone; mais vous pouvez
utiliser la forme que vous désirez. Pour les iles
flottantes individuelles, j'aime utiliser des petits
moules a kouglof car ils présentent un creux au milieu
du dome dans lequel je peux verser ma sauce caramel
beurre salé.

Ingrédients ( pour 6 a 8 personnes)

Pour la créme anglaise:

=6 jaunes d’ceuf

= 60 grammes de sucre

=6 dl de lait entier

= une gousse de vanille de bonne qualité ( choisissez la
bien grasse et brillante)

Les proportions de la creme anglaise sont assez facile a
retenir. Si vous désirez en faire une plus grosse quantité
retenez qu’il faut compter pour chaque dl de lait ( donc
environ 1 dl de creme anglaise) un jaune d’'euf et 10 grammes
de sucre. Donc si vous désirez par exemple 1/2 litre de creme
anglaise il vous faudra 5 dl de lait, 5 jaunes et 50 grammes
de sucre.. Facile a retenir comme proportions! J’'utilise une
gousse de vanille par 1/2 litre de creme anglaise.


http://gourmantissimes.com/bourdaloue-a-lananas/
http://gourmantissimes.com/brandy-snaps-des-petits-croquants-au-gout-si-british/
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Pour les oeufs en neige:

=6 blancs d'ceuf

=70 g de sucre

= un peu de beurre ou de 1’'huile (pour graisser le moule:
j'utilise de 1'huile de cuisson en spray gque vousS pouvez
trouver au supermarché rayon patisserie ou huiles)

Pour la garniture:

- 80 g d’'amandes effilées

Pour le caramel beurre salé:

= 90 g de sucre en poudre
=30 cl de creme liquide entiere
» 100 g de beurre salé

Préparation:

» Faites revenir les amandes a sec quelques minutes dans
une poéle en remuant. Surveillez bien pour éviter
qu’elles ne brilent. Réservez.

= Clarifier les 6 ®ufs (séparez les blancs des jaunes).
Les jaunes serviront pour la creme en anglaise et les
blancs pour 1'ile flottante.

Pour la creme anglaise:

= Quvrez la gousse de vanille en deux et a l’aide d’un
petit couteau grattez en les petites graines.



= Faire chauffer le lait avec la gousse et les graines de
vanille.

= Dans un récipient, versez le sucre et les jaunes d’ceuf.

« Battez les jaunes d’eufs et le sucre : le mélange doit
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blanchir. Vous devez voir une différence de couleur
avant et apres: le mélange devient plus clair.

=Versez progressivement 1le 1lait chaud mais pas
bouillant sur le mélange jaunes d’'euf/sucre tout en
fouettant avec le mixeur.

« Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
a feu tres doux en tournant en permanence. Si vous avez
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un thermometre de cuisson, ne dépassez pas la
température de 82°. La creme est préte lorsque vous
pouvez faire un trace sur la spatule avec votre doigt et
gu’'en penchant la spatule la créme ne vient pas
recouvrir la trace que vous avez fait.

ASTUCE!

Si malgré tout vos efforts vous avez trop fait cuire votre
creme et que de petits grains d’euf coagulés sont apparus.. Pas
de panique, il existe un moyen tres simple de rattraper cette
catastrophe: il suffit de mixer votre créme dans un blender ou
a L'aide d’'un mixeur plongeant: elle redeviendra toute lisse.

Pour le caramel beurre salé

= Chauffez la creme au micro onde: elle doit étre tiede.

Versez le sucre dans une casserole et faites chauffer.
Le caramel commence par mousser puilis il va prendre une
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belle couleur dorée.

 Retirez-1le du feu et ajoutez alors la creme tiede puis
le beurre toujours en mélangeant. Versez le tout dans un
pot que vous pouvez fermer. Si vous en avez trop pour la
recette vous pourrez le conserver au frais.

Pour les blancs en neige:

= Montez les cufs en neige au batteur électrique. Ils ne
doivent pas étre cassants mais avoir la texture d’une
mousse a raser. En fin de montage incorporez le sucre:
les blancs doivent étre bien brillants, nuageux mais pas
cassants.

» Huilez ou beurez avec du beurre fondu généreusement
l'intérieur du moule a charlotte avec un pinceau ou
utilisez le spray d’huile. Passez en bien partout et en
particulier sur le haut au niveau de la découpe en
alvéoles.

\

= Moulez les eufs en neige dans le moule a charlotte en
les tassant bien et lissez le dessus a 1’aide d’une
spatule.

= Enfournez au bain marie 10 mn a 120°. Et voila le
résultat! Certains cuisent les eufs au micro onde: je ne
privilégie pas cette méthode car je trouve que les eufs
perdent un partie de leur 1légereté et cela donne une
sensation un peu caoutchouteuse en bouche.

Décoration en caramel

» Si vous désirez faire une décoration en caramel refaites
du caramel et a 1’aide d’une fourchette faites des
dessins sur une feuille de papier cuisson.

= Puis si vous voulez lui donner une forme en arrondie
déposez la bande de papier sur une surface arrondie et
laissez prendre avant démouler délicatement.



Dressage:

» Versez un _peu de creme anglaise dans un beau plat creux
et lissez la dans le fond du plat: cela vous permettra
de recentrer votre ile flottante dans le plat sinon elle
va coller au fond du plat; et si vous mettez trop de
creme vous risquez d’'en mettre partout au moment du
démoulage. Choisissez un plat dont le diametre est plus
grand que celui de votre moule a charlotte. Démoulez
1l’ile flottante au dessus de la creme. Centrez-la au
milieu du plat.

= Puis versez encore un peu de creme anglaise autour de
1'ile flottante. Gardez le reste au frais dans une
sauciere.

» Chauffez 1égerement 1le caramel beurre salé pour le
rendre plus liquide (si vous 1’avez entreposé au frais,
il aura figé). Creusez le dessus du dome d’eufs en neige
et versez le caramel beurre salé dans ce creux. Décorez
avec la tuile de caramel. Saupoudrez d’amandes effilées
grillées.

= Versez le restant de la creme anglaise et du caramel
beurre salé dans deux sauciers que vous proposerez a
part aux gourmands qui en voudrons certainement plus!

Et voici mon ile flottante amande grillées et caramel beurre
salé ( version familiale ou individuelle) qui remporte
toujours un vif succes et des « HO! » de convoitise quand je
1’amene a table!
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