OMELETTE NORVEGIENNE

· Succès :

· 115 g de poudre d'amande,

· 135 g de sucre glace,

· 150 g de blancs d'œuf,

· 50 g de sucre semoule,

· Glace (aux œufs) au caramel :

· 50 cl de lait (une partie peut être remplacée par de la crème),

· 5 jaunes d’œuf (cela peut être plus),

· 130 g de sucre,

· (PM) crème liquide,

· Sorbet aux poires :

· 1 kg de poires,

· (PM) sucre,

· (PM) citron,

· Meringue :

· 150 g de blancs d'œuf,

· 150 g de sucre semoule,

· 150 g de sucre glace,

· 1 jaune d'œuf.

· Alcool.

Placer un récipient au frigo et deux au congélateur.

Peler les poires et retirer les pépins.

Les mixer.

Ajouter le jus d'un demi citron environ et du sucre (qui va augmenter le moelleux).

Placer dans la turbine à glace puis dans le plat du congélateur et réserver au congélateur.

Faire caraméliser 120 g de sucre peu à peu. Placer sur une feuille Silpat.

Casser le caramel lorsqu'il est froid.

Faire chauffer le lait, ajouter le caramel, réserver.

Blanchir les jaunes œufs avec 10 g de sucre.

Verser du lait dans les jaunes, mélanger.

Mélanger avec le restant de lait dans la casserole.

Cuire à feux très doux (thermostat 4). Il ne faut pas avoir de mousse. Mélanger « à la nappe » avec la spatule, de bas en haut, en faisant des 8.

Lorsque cela épaissit, que la mousse disparaît, on teste la cuisson en passant le doigt sur la spatule.

Placer dans le récipient qui était au frigo en le passant au chinois.

Ajouter la crème liquide.

Laisser refroidir pour éviter la condensation puis placer au frigo.

Placer dans la turbine à glace puis dans le plat du congélateur et réserver au congélateur.

Mélanger la poudre d'amande et le sucre glace.

Monter les blancs en neige, ajouter doucement le sucre semoule.

Mélanger délicatement avec la poudre d'amande et le sucre glace.

Etaler sur une feuille Silpat à la spatule.

Cuire 10 mn à 160° C.

Beurrer un plat.

Battre les blancs d'œuf.

Ajouter doucement le sucre semoule.

Arrêter le mixer, ajouter délicatement le sucre glace.

Incorporer délicatement le jaune d'œuf.

Détailler un fond, étaler dessus les deux glaces légèrement en retrait (en évitant les vides).

Découper des bandes de biscuit et les placer sur les bords puis les rabattre.

Etaler la meringue à la spatule.

Saupoudrer de sucre glace placé dans une passoire.

Cuire quelques minutes à 300° C en surveillant (retourner le plat à mi-cuisson).

Flamber.

