La gelée au citron : 250g de jus de citron, 120g de sucre en poudre, 5g de gélatine en
poudre réhydratée dans 50g d'eau ou 3 feuilles de gélatine soit 6g ramollies dans
beaucoup d'eau froide et essorées.

Portez presque a ébullition le sucre et 100g de jus de citron. Hors du feu y dissoudre la
gélatine, ajoutez le reste du jus et coulez dans une mini gouttiére a bliche. Bloquez au
grand froid.

Le cake au citron : 3 petits ceufs, le zeste d'un citron 1/2, 150g de sucre, 85g de créeme
épaisse, 125g de farine, 3g de levure chimique, 50g de beurre clarifi¢, 5g de rhum.

Préchauffez le four a 180°. Mélangez le sucre avec les zestes finement rdpés. Fouettez
longuement les ceufs entiers et le sucre parfumé. Ajoutez la créeme, mélangez bien et
incorporez la farine tamisée avec la levure. Ajoutez enfin le beurre clarifié et le rhum.
Etalez la préparation sur un flexipat et enfournez 10/12 min a adapter en fonction de
votre four. Détaillez des bandes adaptées a la taille de votre moule.

Le sablé breton au citron : 1259 de beurre demi-sel, 100g de sucre en poudre, 1.5g de
fleur de sel, 50g de jaunes d'oeufs, 155g de farine, 3 g de levure chimique, le zeste d'un
citron.

Dans le bol du robot, crémez a la feuille pendant 2min le beurre pommade, le sucre et le
sel. Ajoutez les jaunes et mélangez pendant encore 2min. Incorporez ensuite la farine
tamisée avec la levure et le zeste du citron. Mélangez sans corser, aplatissez la pdte en
un carré de 20x20cm et 3mm d'épaisseur entre 2 feuilles guitare réservez au
réfrigérateur une heure ou au congélateur 15 min. Préchauffez le four a 200°. Mettez le
carré de pate dans un cadre a entremets carré de 20x20 nhon beurré et enfournez 12min
d 14min a vérifier. Quand le biscuit est refroidi coupez délicatement 3 bandes de la
largeur de la gouttiere a biiche, réservez.

La mousse Jivara citron : 400g de couverture Jivara lactée ou d'un chocolat au lait a
40%, 285g de lait frais entier, 6g de gélatine soit 3 feuilles, 570g de creme fleurette a



35%.

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes. Parallélement faites bouillir
le lait. Hors du feu ajoutez-y la gélatine préalablement ramollie dans de I'eau froide et
essorée. Réalisez en frictionnant a la maryse une émulsion en versant le lait chaud en 3
fois sur le chocolat. Mélangez bien et laissez refroidir entre 35°/40°. Montez la créeme
pour obtenir une consistance mousseuse. Versez le chocolat dans la créme montée et
mélangez bien de bas en haut en un mouvement qui part du centre pour obtenir une
mousse bien homogeéne.

Le montage : versez au fond de la gouttiere chemisée d'une feuille guitare 1/3 de la
mousse légere Jivara citron, recouvrez d'une bande de cake au citron, démoulez la gelée
de citron posez-la sur le cake, recouvrez le tout avec le reste de mousse légere.
Terminez en ajoutant le sablé breton. Bloquez au grand froid.

La finition : démoulez la bliche encore congelée et découpez-la en 3 portions égales.
Plusieurs possibilités s'offrent a vous. La plus simple, poudrez la bliche avec du cacao en
poudre, ajoutez quelques éléments de décoration, et laissez revenir a température au
réfrigérateur pendant 6 heures environ avant de la déguster. Vous pouvez aussi réaliser
un glagage

Le glagage Jivara : 959 de chocolat Jivara ou a de chocolat au lait a 40%, 125g soit 1/8
de litre de creme fleurette a 35%, 30g de miel dacacia, 30g de beurre.
Faites fondre le chocolat au bain-marie et bouillir la créme et le miel. Réalisez une
émulsion en versant la créme en 3 fois sur le chocolat et en frictionnant énergiquement
d la maryse. Quand la température du mélange est entre 35° et 40° ajoutez le beurre
coupé en dés et lissez au mixer plongeant pour homogénéiser le tout. Placez la biiche
tout juste sortie du congélateur sur une grille a patisserie posée sur un plateau pour
pouvoir récupérer l'excédent de glagage et recouvrez-la entiérement, lissez
éventuellement a la spatule. Réservez au réfrigérateur et décorez a votre guise au
moment de servir.
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