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Croustillant de fraises de pays et duo kumbawa 

Sorbet et verrine gourmande 

 

 
 

 

 

 

 

Tuile Amande : 

150 gr de blanc d’œufs 

250 gr de sucre 

60 gr de beurre fondu 

50 gr de farine 

160 gr de poudre d’amande 

Mixer bien les poudres puis ajouter le reste. 

Coucher finement sur sylpat puis cuire  

à 160°C. 

 

Sorbet Fraise : 

1 kg de pulpe 

300 gr d’eau 

150 gr de sucre 

75 gr de glucose atomisé 

4 gr de stab 

 

 

Panacota kumbawa : 

0.5L de crème elle et vire 

1.5 feuilles de gélatine 

25 gr de sucre 

PM Kumbawa 

Faire bouillir la cfeme et le sucre, ajouter la gelatine et la kumbawa rapés puis couler dans un 

verre 

 

 

Coulis de fraises : 

 

Macérer une nuit 500 gr de fraises coupées en morceaux avec 100 gr sucre pendant une nuit, 

puis chauffer à 40 °C environ, mixer puis mouler sur la panacotta. 

 

 

Crumble praliné : 

400 gr de sucre  

400 gr de farine 

400 gr de beurre 

200 gr de poudre d’amande 

Mélanger le tout, détailler en morceau sur sylpat, cuire à 160°C  
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Crémeux kumbawa : 

 

2L de lait 

580 gr de jaune d’œufs 

480 gr de sucre 

200 gr de poudre à crème 

300 gr de beurre 

5 feuilles de gélatine 

 

Réaliser une pâtissière puis incorporer le beurre. Laisser refroidir complètement puis mettre 

au batteur à la feuille, puis incorporer juste un peut de crème monté pour l’alléger sans 

diminuer la tenu de la crème. 

 

Crème montée vanillée : 

500 gr de crème  

15 gr de sucre 

¼ de gousse de vanille 

 

 

Syphon Fraise : 

 

300 gr de coulis de fraises 

100 gr de crème 

2.5 feuilles de gelatine. 

Gazer à 2 cartouches et laisser 1 nuit au frigo. 

 

Ou : Sabayon fraise pour syphon : 

400 g d’œufs 

200 g de sucre 

480 g de pulpe de fraise 

300 g de beurre pommade 

 

Mettre sur le feu les œufs, le sucre et la pulpe, monter a la mains puis au batteur avec le fouet, 

ajouter le beurre jusqu’a refroidissement. 

Pour un siphon 450gr de base avec 300 g de crème puis gazer avec 2 cartouches. 


