Variations autour des fruits rouges et noirs 

Sorbet framboise 

1 kg de pépites de framboises 

400 g de sucre (si vous pouvez faire moitié/moitié avec du glucose, c'est encore mieux.

15 cl de jus de citron

2 g de xanthane (ou poudre de caroube)

Faire chauffer le jus de citron avec le sucre et faire bouillir jusqu'à atteindre 105°. Laisser refroidir.

Mixer les pépites de framboise congelées avec le sirop de sucre et le xanthane.  Passer au chinois et mettre à surgeler. 

Coulis / chantilly / glaçage à la mûre

Faire chauffer le kg de mûre jusqu'à ce qu'elles se décongèlent et rendent du jus. Mixer et passer au chinois. En garder 1/4 pour le coulis.

Prendre les 3/4 restants, ajouter 5 cl de jus de citron et 250 g de sucre. Chauffer jusqu'à 60°, ajouter    8 feuilles de gélatine préalablement ramollies à l'eau froide et bien homogénéiser.

En mettre la moitié en siphon, garder l'autre pour napper les gâteaux.

Pour le coulis, ajouter au jus de mûre 70 g de sucre, 5 cl d'eau et 20 g de chocolat noir. Chauffer jusqu'à 50° et mixer.

La recette de la génoise est classique (sans matière grasse, donc) si ce n'est que j'ai ajouté du zeste de citron dans la pâte.

NOTA : les proportions de sucre indiquées dépendent beaucoup de la qualité des fruits (sans parler que j'utilise du sucre roux, un peu moins sucrant que le blanc) Il ne faut donc pas prendre mes dosages au pied de la lettre. Il vaut mieux ajouter le sucre progressivement et  goûter au fur et à mesurer afin de trouver le dosage adéquat.

