OEUF NEIGE AU SAFRAN ET CREME DE POIRE COMME UNE ANGLAISE

( Dessert pour 4 Personnes)

LE PANIER DE L'AMAP DU JOUR
2 Poires
2 ceufs

LA RESERVE FAMILIALE

100g sucre en Pouclrc (50+30+20)

1 pointe de couteau de safran en Pouclrc (environ)
5cl d'eau minérale gazeuse ou d'eau du robinet

2 étoiles de badiane

1/2 CAC dcjus de citron

PROCEDE

Infusez la badiane dans 11 d'eau bouillante. Ré¢server.

Séparez les deux jaunes d'oeufs des blancs. Les mettre dans un saladier et les blanchir* avec 30g, de sucre semoule. Placez les
blancs dans un sg]aclicr, tenir a température ambiante.

ﬁpluchez les deux Poires, les couper en quarticr Puis les reduire en Pulpe dans un cutter élec’crique ou au presse-purée. Versez
raPidcmen’c la Pul e dans une casserole avec 20g, de sucre, I'eau minérale ou plate et le jus de citron. Portez a ébullition en
remuant de temps en temps. La pulpe se mettra a bouillir en deux minutes seulement. Versez sur les jaunes d'oeufs Hanchis, bien
mélanger Puis remettre dans la casserole. A feu doux, cuire comme une creme anglaise enremuant a la sPatule en bois.
Attention : ne pas faire bouillir. Des que la créme est cuite |, la filtrer a l'aide d'une passoire a sauce ( étamine). Réservez au froid.
Montez les blancs en ncigc trés Fcrme, versez le sucre restant, la Pointe de safranen Poudre et battre fortement Pcndant
encore 2mn. Pendant ce temps, versez I'eau Pamcuméc ala badiane dans une granclc Poélc. Mettre a chauffer en tenant I'eau
chaude a feu tres cloux( il est impératif de n'avoir aucune ébu”itionl) . Alaide de 2 cuilleres a sou e, obtenir 8 petites quene”es
doeufala neige et les Pocher Pcnclant 2 mn. Ne pas faire se toucher les quene”es entre elles. Les retourner Puis cuire a nouveau
Pendant 2mn. Retirez les ceufs a la neige, les poser délicatement sur un linge humide. Réservez.

FINITION ET PRESENTATION

Dans des coupes a dessert, Partagez la creme de Poire refroidie. DéPosez 2
quene”es s décorez et servez aussitét. Astuces

Vous pouvez obtenir une forme originale
doeufala neige en utilisant une Poche a
cloui”ejetable. Coupez la Pointe dela
Poche assez haut pour obtenir de gros
bouchons.

L'eau minérale gazeuse apporte une note
iodée ala PuIPe et stoppe l‘oxydation.
Vous pouvez remplacer le safran par une
Pcti’cc Pointe de colorant orange. Vous
obtiendrez une couleur "saumon.

* blanchir - clujaune dioeuf sucré,
fortement Fouetté, mousse et blanchi. D'ou

le terme culinaire.




