Recette charlotte

Ensemble des Ingrédients pour 1 charlotte mousse citron + décors
 Réalisée avec la mousse au citron qu'il me restait + chocolat fondu des sphères au chocolat
100 gr de chocolat noir
1 citrons non traité
1 œufs
35 gr de sucre
1 feuille de gélatine
6,5 cl de crème liquide entière
Quelques gouttes arôme citron de chez Culinaide
une dizaine de langues de chat
 

Prélevez les zestes à l'aide d'un zesteur
Mélangez au fouet les jaunes avec le sucre et les zestes jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter quelques gouttes d'arôme citron
Ramollir dans l'eau froide la feuille de gélatine
Les faire fondre dans le jus de citron.
Versez dans le mélange œufs et sucre.
Mélangez.
Battez la crème en chantilly.
Battez les blancs en neige
Incorporez délicatement les 2 appareils à la crème de citron
 

Ingrédients (pour 10 sablés) : 
1 oeuf (calibre A) 
25 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé
50 g de farine
25 g de beurre
 

Casser l'oeuf dans un saladier, y ajouter une pincée de sel, le sucre et le sucre vanillé. Mélanger avec une cuillère de bois jusqu'à ce que l'appareil blanchisse. 
Ajouter la farine, puis mélanger avec les doigts pour obtenir du sable. 
Ajouter le beurre et pétrir pour obtenir une pâte bien homogène. Frapper la pâte en la lançant d'une main à l'autre jusqu'à obtenir une boule régulière. Si la pâte semble trop grasse et molle, y rajouter un peu de farine. 
Laisser reposer la pâte au réfrigérateur durant un quart d'heure. 
Etaler de la farine sur la table et sur le rouleau à pâtisserie, puis étaler la pâte sur 5 millimètres d'épaisseur. Découper au couteau, à l'emporte-pièces ou avec un verre les formes que vous souhaitez. 
Poser ces formes sur une tôle recouverte de papier sulfurisé et mettre à four moyen (180 degrés) durant 20mn.
 

Ingrédients pour Lemon curd (servant pour 2 recettes)
3 citrons
2 jaunes + 1 oeuf entier
1 c à s de maïzena
1 c à s d'eau
150g de sucre en poudre
 

Presser les citrons et mettre le jus dans une casserole.
Ajouter le sucre, les jaunes, l'oeuf, la maïzena et l'eau.
Mélanger et chauffer à feu moyen.
Remuer jusqu'à épaississement.
Retirer du feu, réserver au frais.

 
J'ai déposée mon sablé maison à l'intérieur d'un cercle patissier, j'ai dressée mes langues de chat tout autour et j'ai rempli avec la mousse de citron, j'y ai déposé une touche de lemon curd.
J'ai décoré de batonnets au chocolat maison pour que ca fasse un puit.
