[image: couverture]
[image: ]
[image: ][image: ] Camille Lescoffier
 Monts
 -
 blancs
 et merveilleux
 30 recettes classiques et revisitées
 Photographies : Stéphane Bahic
 Stylisme : Jésiel Maxan

[image: ]

[image: ]
   Sommaire

   Introduction ..................................................................................................................................................  9

   Conseils et techniques ................................................................................................................  10

   MONTS-BLANCS

   Monts-blancs individuels ........................................................................................................  14

   Tartelettes mont-blanc aux myrtilles......................................................................  16

   Cake pops de meringues à la crème de marrons ................................  18

   Verrines de mont-blanc à la pistache et au thé matcha ..............  20

   Gâteau mont-blanc dragées, poires et vanille ..........................................  22

   Éclairs à la crème de marrons façon mont-blanc..................................  24

   Trifle marron et fruits rouges, façon mont-blanc..................................  26

   Mont-blanc rose au cassis ......................................................................................................  28

   Fingers choco-marron, façon mont-blanc........................................................  30

   Mont-blanc clémentine et crème de marrons en verrines........  32

   Mont-blanc façon cheesecake..........................................................................................  34

   Mille-feuilles mangue et marron, façon mont-blanc........................  36

   Mont-blanc pyramidal coco et citron vert........................................................  38

   Chouquettes mont-blanc..........................................................................................................  40

   Monts-blancs façon cupcakes ..........................................................................................  42

   MERVEILLEUX

   Merveilleux au chocolat ..........................................................................................................  44

   Merveilleux aux spéculoos ..................................................................................................  46

   Merveilleux fraises des bois et pralines roses............................................  48

   Merveilleux aux trois chocolats ....................................................................................  50

   Merveilleux aux cerises, thé matcha et pistaches................................  52

   Merveilleux cake pops au chocolat blanc et thé matcha............  54

   Merveilleux aux fruits rouges et sucre pétillant ....................................  56

   Verrines merveilleuses express aux Maltesers® ....................................  58

   Merveilleux cupcakes..................................................................................................................  60

   Merveilleux mon chéri ..............................................................................................................  62

   Merveilleux framboises, pétales de rose et litchi..................................  64

   Merveilleux chocolat blanc et noix de coco ..................................................  66

   Merveilleux orange et chocolat ....................................................................................  68

   Merveilleux glacés au chocolat blanc....................................................................  70

   Merveilleux aux Daims® en tartelette ................................................................  72

   7



[image: ]
 Introduction
 Merveilleux et monts-blancs, deux desserts composés d'une meringue recouverte de chantilly et parsemée
 soit de chocolat râpé (pour le merveilleux), soit de vermicelles au marron (pour le mont-blanc). Cette
 extrême simplicité en fait des desserts vraiment faciles à réussir et particulièrement adaptés aux variations
 gourmandes. On pourra ainsi parfumer la meringue ou la chantilly, remplacer le chocolat noir par du
 chocolat blanc, remplacer une partie de la purée de marron par de la purée de fruits, incorporer des fruits
 ou de l'alcool, ou bien encore décliner ces recettes façon tartes, éclairs ou mille-feuilles. Votre imagination
 est la seule limite !
 Ce qu'il vous faut pour réussir ? Un robot pâtissier, muni d'un fouet et d'une feuille, ou un batteur électrique
 pour monter les blancs en neige et la crème en chantilly (il est tout à fait possible de réaliser ces opérations
 à la main, mais c'est nettement plus difficile !), une poche à douille pour dresser la meringue sur la plaque
 du four avant de la faire cuire, et une douille dite « à nid » pour faire des vermicelles au marron. Côté
 merveilleux, il vous faudra râper du chocolat. Personnellement, je vous conseille de le râper au robot, comme
 vous râpez des carottes. À défaut, vous pouvez aussi utiliser une râpe à parmesan, par exemple.
 À vous ensuite d'adapter la recette à toutes vos envies, pour réaliser vos propres desserts meringués…
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 Conseils
 et techniques
 Réussir la meringue
 Une meringue réussie, c'est une meringue à la fois croquante à l'extérieur et moelleuse à cœur. Pour la réussir,
 voici quelques conseils :
 –
 Le plus important, c'est la consistance des blancs en neige qui doivent être bien ferme. Pour cela,
 utilisez des blancs d'œufs que vous aurez pris soin de réserver à température ambiante. Veillez également
 à ce que les blancs ne contiennent pas la moindre trace de jaune et que le bol dans lequel vous travaillez
 et le fouet soient parfaitement propres.
 – Prévoyez un bol suffisamment grand pour fouetter les blancs : ils prennent beaucoup de place en montant.
 –
 Fouettez les œufs d'abord à petite vitesse avant de verser le sucre en poudre en pluie et d'augmenter la vitesse
 au maximum, jusqu'à obtenir une neige bien ferme.
 –
 Les blancs deviennent plus fermes si vous y ajoutez une pincée de sel.
 –
 Quand il est à point, l'appareil doit être satiné et former des petites pointes sur le fouet. Aussi longtemps
 qu'il n'est pas ferme et reste très brillant, continuez à fouetter.
 –
 Pour la cuisson – en réalité, il ne s'agit pas de cuire mais plutôt de sécher la meringue –, disposez les meringues
 sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé, avant de les enfourner à 90 °C (th. 3) pendant 2 h environ.
 Dans les fours conventionnels, il est indispensable de laisser la porte entrouverte pour que la vapeur
 puisse s'échapper. À la fin de la cuisson, laissez refroidir les meringues dans le four éteint, elles vont
 durcir en refroidissant.
 Réussir la chantilly
 Une chantilly se prépare en injectant de l'air dans de la crème liquide, à l'aide d'un fouet (dans un robot)
 ou d'un batteur électrique. Pour la réussir, la crème doit être entière (attention : n'utilisez pas de crème
 allégée en matière grasse, la chantilly ne monterait pas) et très froide. Il est donc conseillé de ne la sortir du
 réfrigérateur qu'au dernier moment. Pour cette même raison, vous pouvez également glisser le bol et le fouet
 que vous utiliserez, quelques minutes au congélateur, afin qu'ils soient bien froids. Votre chantilly est prête quand
 des pointes se forment sur les fouets lorsque vous les retirez de la préparation.
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 Bien utiliser une poche à douille
 Que ce soit pour dresser la meringue, la chantilly ou la crème au marron, vous allez avoir besoin d'utiliser une
 poche à douille. Nous vous recommandons d'utiliser de préférence des poches en plastique jetables, nettement plus
 pratiques. Suivez ces conseils pour apprendre à bien les utiliser.
 –   Glisser la douille :   avant tout, il ne faut pas oublier de glisser la douille au fond de la poche, puis
 de bien l'enfoncer jusqu'à la pointe en coupant le bout de la poche. Entortillez alors le bas de la poche
 pour le glisser dans la douille et créer un « bouchon » qui empêchera la préparation de couler trop vite
 au moment du remplissage.
 –   Bien tenir la poche :   de la main gauche – ou de la main droite, si vous êtes gaucher –, tenez votre poche pointe
 en bas, un peu au-dessus de la moitié de sa hauteur, puis retroussez-la sur votre poing largement entrouvert.
 –   Bien remplir la poche :   aidez-vous d'une spatule plate pour récupérer la chantilly, la meringue ou la crème
 au marron et en garnir la poche à douille. Raclez la spatule sur la main.
 –   Faire tomber la préparation :   dépliez la poche, tenez-la du bout des doigts (comme s'il s'agissait d'un T-shirt
 que vous vous apprêtez à étendre sur une corde à linge) et secouez légèrement pour faire descendre la préparation
 vers le bas. Éventuellement, posez la poche sur le plan de travail et en raclant avec la main, poussez la préparation
 vers la pointe.
 –   Entortiller le haut de la poche :   tout en la tenant de la main gauche, entortillez le haut de la poche de façon
 à pousser le mélange vers la douille. Utilisez la main droite pour guider la poche.
 –   Dresser la préparation :   pour cette opération, il faut presser sur la poche avec la main gauche et guider
 avec la main droite. C'est le secret d'un dressage réussi.
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 1.   Préparez la meringue : préchauffez le four à 90 °C
 (th. 3). Dans le bol d'un robot pâtissier, fouettez
 les blancs d'œufs avec le sucre en poudre jusqu'à
 l'obtention d'une neige ferme.
 2.   Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.
 À l'aide d'une poche à douille, déposez la meringue
 en spirale de façon à obtenir 6 disques de 8,5 cm
 et 6 autres de 6 cm. Enfournez pendant 2 h. Laissez
 bien refroidir après la cuisson.
 3.   Préparez la chantilly : faites ramollir les feuilles
 de gélatine dans un bol d'eau froide. Ouvrez la
 demi-gousse de vanille pour récupérer les graines.
 Faites chauffer 10 cl de crème avec les graines
 de vanille et faites-y dissoudre la gélatine. Laissez
 refroidir. Mélangez avec le reste de crème bien
 froide, placez le tout dans le bol du robot et montez
 en chantilly bien ferme, avec le sucre glace.
 4.   Garnissez de crème Chantilly le fond de moules
 en silicone demi-sphériques de 8,5 cm de diamètre.
 Déposez un disque de meringue de 6 cm. Remplissez
 une nouvelle fois de crème et terminez par un disque
 de 8,5 cm. Placez au frais pendant 1 h.
 5.   Préparez les vermicelles au marron : dans le bol
 du robot muni d'une feuille, rassemblez la crème de
 marrons, la purée de marrons et le rhum. Mélangez à
 grande vitesse.
 Pour la meringue
 Blancs d'œufs ..................................................................................................  8
 Sucre en poudre ............................................................................  250 g
 Pour la crème Chantilly
 Gélatine ......................................................................  6 feuilles (12 g)
 Vanille ................................................................................................  ½ gousse
 Crème liquide entière très froide ................................  75 cl
 Sucre glace ................................................................................................  35 g
 Pour les vermicelles au marron
 Crème de marrons ......................................................................  150 g
 Purée de marrons ........................................................................  250 g
 Rhum ..................................................................................  1 cuil. à soupe
 Pour 6 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 2 h • Réfrigération : 1 h
 •
 Difficulté : facile • Coût : bon marché
 Ustensile : 6 moules en silicone demi-sphériques de 8,5 cm de diamètre
 6.   Pour la finition, démoulez délicatement
 les monts-blancs sur des assiettes individuelles
 et utilisez une poche munie d'une douille à
 nid pour les recouvrir du mélange au marron.
 Servez immédiatement.
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