Entremet Cube Coco, Citron vert et Framboise
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ET SARMENT CHOCOLATE !l




Cette recette est à réaliser la veille afin de placer les entremets au congélateur et faciliter ainsi le démoulage !

Pour 8 cubes individuels :
Pour la dacquoise coco :
90 g de noix de coco râpée

100 g de sucre glace

100 g de blanc d'oeuf

35g de sucre semoule

Battre les blancs en neige très ferme les serrer avec le sucre semoule. Ajouter le sucre glace et la noix de coco et incorporer délicatement. Etaler sur une plaque habillée de papier sulfurisé à la l'aide d'une spatule sur environ 5 mm d'épaisseur. Cuire 10 à 15 min à 170 C° en surveillant bien. Démouler et laisser refroidir sur une grille

Pour le croustillant chocolat blanc :
100 g de chocolat blanc

40 g de crêpes dentelles écrasées

Faire fondre le chocolat blanc au bai marie, ajouter les crêpes dentelles et mélanger. Etaler au rouleau à pâtisserie entre 2 feuilles de papier sulfurisé le plus finement possible et réserver au congélateur .

Pour le palet de framboise gélifié :
80 g de coulis de framboises

1 g d'agar agar

Porter à ébullition le coulis mélangé à l'agar agar pendant 1 min. Répartir dans des minis moules silicones demi sphères et faire prendre au congélateur.

Pour la mousse fromage blanc citron vert :

Pour la mousse fromage blanc :
 

200 g de fromage blanc
200 g de crème fleurette entière
40 g de sucre + 25 g d'eau 
le zeste d'un citron vert
2 feuilles de gélatine soit 4g
 

Laisser tremper pendant 10 min les feuilles de gélatine dans de l'eau bien froide. Mettre le sucre et l'eau dans une casserole et porter à ébullition pour dissoudre le sucre, ajouter alors la gélatine essorée. Fouetter la crème liquide en chantilly ferme et incorporer délicatement le fromage blanc et le sirop ainsi que le zeste de citron vert. 
Pour le montage :
Poser votre plaque de cubes silicones sur une plaque à patisserie tenant dans votre congélateur.
Découper 8 carrés de dacquoise ainsi que 8 carrés de croustillant de la taille des cubes.
Couler de la mousse jusqu'au 2/3 de chaque moule puis inserer un palet de framboise dans chacun. 
Déposer un carré de croustillant puis un carré de dacquoise et enfoncer pour que tout soit à fleur du moule (rien ne doit dépasser.
Placer au congélateur pour la nuit !
Pour le décor :
 

Noix de coco râpée torréfiée
Sarment de chocolat
Framboises fraîches
Fines tranches de citron vert séchées
Démouler chaque cube et tremper un coin dans la noix de coco torréfiée 4 ou 5 heures avant la dégustation. Déposer sur une assiette avec un peu de coulis de framboises. Décorer d'une framboise, sarment et rondelle de citron vert. 
