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VERRINE PINA COLADA

IMAGINEE PAR SEBASTIEN FARE

PROFESSIONNEL



Verrines Piria Colada

Recelte originale de Sébastien Faré, Chef Exécutif Cuisinier

10 @15 = 1,20€
~

PERS. MIN. PORTION
COMPOTEE D’ANANAS CREME SUBLIME MONTEE DRESSAGE
- 600g d’ananas d’'accompagnement cuisiné - 300g de Sublime Creme au - Zestesde citronvert
(Andros® ou ID Fruits®) Mascarpone Elle & Vire Professionnel - Copeaux de noix de coco fraiche
- 20g de rhum - 25g de sucre - 5 biscuits cuillers

- 50g de sirop 0 30°B
- 5g de rhum blanc
- Quelques gouttes d'extrait de coco

- Extrait de noix de coco

Etape 1: Préparation de la compotée d’ananas
Mélanger les fruits d’‘accompagnement avec le rhum.

Etape 2 : Préparation de la creme Sublime montée
Option 1 (au siphon) : mélanger tous les ingrédients. Verser dans un siphon gazé de 2 a 3
cartouches. Option 2 (au batteur) : mélanger tous les ingrédients au batteur.

Etape 3 : Dressage

Mélanger le sirop avec le rhum et la noix de coco.

Déposer la compotée d’ananas dans le fond du verre (60q).

Tremper un demi-biscuit cuiller par verrine dans le mélange sirop/rhum/coco.
Déposer la creme montée.

Décorer avec des zestes de citron vert et des copeaux de noix de coco.
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Les astuces du Chef : comment décliner celte recelte ?

Pourquoi utifiser Sublime Creme
au Mascarpone dans celte recette ?

+++ Tenue de la créme montée :
maxi tenue 48h a 4°C.
La recette peut étre réalisée a I'avance.

Retrouvez toutes nos recettes sur votre nouvel espace professionnel www.elle-et-vire.com
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