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Matériel
Pour le plat de service :

Un Moule à manqué de 24 à 26 cm de diamètre (assez profond)
ou 

Un plat à gratin rectangulaire de 25x15 cm (assez profond)

Pour la recette :

Un robot pâtissier muni du fouet ou un batteur électrique
*

Un fouet, une maryse, une petite spatule coudée
*

Un tamis ou une passoire
*

Des poêles et saladiers ou cul-de-poule

Pavê aux Abricots, Miel et Romarin

Pour 6 à 8 personnes



Pavê aux Abricots, Miel et Romarin

Crème au Lait Concentré
Lait Concentré (Nestlé) : 1 boite (de 390 g)

Lait Frais (Entier ou demi écrémé : la mesure de la
boite de lait concentré (soit 300 g)

Jaune d'oeuf : 4
Romarin : 1 branche

Coulis d'Abricots au Miel et Romarin
Abricots (dénoyautés) : 450 g

Miel (Acacia) : 30 g
Romarin : 1 branche

Blancs Montés Crémeux au Miel
Blanc d’œuf : 4

Crème fraîche (épaisse) : 250 g
Sucre : 25 g
Miel : 25 g


Abricots Rôtis au Miel et Romarin
Abricots : 5

Miel : 3 c.à.c
Huile d'olive : 3 c.à.c

Romarin : Qques brins



Biscuits à la Cuillère : Entre 15 et 20
Amandes et Pistaches caramélisées






Coulis d'abricots au Miel et Romarin
La veille :

Dénoyauter et couper les abricots en morceaux. Mixer au
blender et porter la pulpe à ébullition avec le miel.

Ajouter le romarin, filmer et laisser refroidir. Placer au frais
pour la nuit.

Pavê aux Abricots, Miel et Romarin
Crème au Lait Concentré

Deux jours avant :
Bouillir le lait frais et faire infuser le romarin. Filmer et

réserver au frais.

La veille : 
Dans un cul-de-poule mélanger le lait infusé, le lait concentré

et les jaunes battus.
Faire chauffer à feu doux jusqu'au premier bouillon. Stopper

la cuisson et verser dans le plat de service. 
Filmer et réserver au frais pour la nuit.

Blancs Montés Crémeux au Miel
La veille :

Mélanger la crème fraîche et le miel. Placer au frais pour la
nuit.

Le jour même :
Monter les blancs (tempérés) en neige en serrant

progressivement avec le sucre.
Verser la crème au miel sur les blancs montés mousseux et

mélanger délicatement à la maryse.
Passer immédiatement au montage.



Abricots Rôtis au Miel et Romarin
Le jour même :

Dénoyauter et couper les abricots en quartiers puis à
nouveau en deux.

Faire mousser l'huile et le miel dans une poêle et déposer les
abricots. 

Faire rôtir les abricots sur les deux faces en les gardant
fermes. Réserver de côté.

Dans la même poêle ajouter quelques éclats de pistaches et
d'amandes et ajouter un peu de miel. 

Caraméliser les fruits secs et débarrasser sur un papier
cuisson. Laisser refroidir et séparer les fruits secs.

Pavê aux Abricots, Miel et Romarin
Montage

Le jour même :
Tremper les biscuits à la cuillère dans le coulis d'abricots.

Disposer les biscuits sur la crème au lait concentré dans le
plat de service et ajouter le reste du coulis. Lisser.

Verser délicatement les blancs crémeux sur les biscuits et
lisser pour répartir les blancs crémeux. 
Réserver au frais au moins deux heures..

Finitions
Avant de servir

Disposer les abricots rôtis sur les blancs crémeux.
Ajouter les fruits secs caramélisés

Décorer de quelques brins de romarin


