GastronomiQc
Lab Recette

Mousse de pois jaunes

@ Temps de Préparation
réalisation
1 Fouetter 475 g de purée avec le vinaigre de cidre de pommes
pendant 10 min & vitesse maximale & l'aide d’un batteur sur
Préparation : 10 min socle.

Refroidissement : 5 h
2 Pendant ce temps, réhydrater la gélatine dans I'eau glacée puis

I'égoutter.
@‘h’ Ingrédients 3 Faire fondre doucement la gélatine dans la purée restante.
Purée de pois jaune a 10% : 4 Retirer du feu et ajouter I'huile de canola.

500 g
Vinaigre de cidre de 5

pommes: /g
Eau glacée: 410 g
Gélatine : 35 feuilles 6 Réfrigérer a 4°C jusqu'a gélification compléte de la gélatine
Huile de canola pressée a environ

froid : 25 g

Rendement

15L

Ajouter graduellement le mélange de purée et de gélatine a la
mousse tout en fouettant pendant 2 min.

Equipement

Batteur sur socle

Note : La mousse de pois jaunes peut étre conservée jusqu’a
3 jours.
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