Crème de Séville avec glace à l’orange à la fleur d’oranger
· Ingrédients :

800g de crème fraîche, 200g de lait, 200g de sucre, 200g de jaune d’œuf, 3 feuilles de gelée, 2 bâtons de cannelle, 2 zestes de citron.

· Préparation :

Faire une infusion avec les liquides et la cannelle et le citron ; en même temps, caraméliser le sucre à sec jusqu’à ce qu’il commence à faire de la mousse sur les bords, décuire avec le liquide tiède. Faire cuire à 85° C, passer et laisser refroidir ; une fois la crème tiède, incorporer la gelée et verser en anneaux sur un disque de biscuit placé au fond du plat de service. 

Laisser refroidir et, au moment de servir, faire gratiner avec du sucre en grains. Servir accompagné d’une glace à l’orange et à la fleur d’oranger et quelques copeaux de chocolat.

Recette offerte par Laura Robles du « Restaurant Casa Robles »
