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Gastronomi

Bavarois rose safran

Par le Lycée La Closerie « Saint-Quay-Portrieux
necelle R

« Infuser les pétales de rose dans le lait.

« Infuser a froid le safran dans la creme.

« 2 (Eufs (jaune)

+70gSucre . Realiser une creme anglaise a la rose.
« 20 cl Lait

«15 g Pétalederose . Coller la creme anglaise a la gélatine.
+ 2,5 feuilles de Gélatine

+2clkauderose . Monter la créme fouettée au safran.

« 0,5 g Safran
«T7clCréme . Incorporer délicatement la creme montée au
liquide 35 % safran dans la creme anglaise collée refroidie.

+ 2,5 g Agar-agar

« Réaliser une gelée d'eau de rose a lagar-agar.

Recette classique onctueuse aux saveurs persanes,
les arémes de rose sont sublimés par la douceur et
la subtilité du safran.
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