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Caketails yuzu  

 

Ingrédients pour le yuzu curd (sur la base du lemon curd, recette issue de l’ouvrage Mes 

desserts préférés de Pierre Hermé) (il en restera sans doute) : 60 g de sucre, 1 yuzu (zeste + 

jus), 1 oeuf, 75 g de beurre pommade. 

Préparer un bain-marie. Zester le yuzu. Dans un cul-de-poule, verser le sucre et le 

zeste. Mélanger avec les doigts de manière à ce que le sucre devienne humide et 

parfumé. Ajouter les oeufs au fouet. Presser le yuzu . Ajouter le jus. 

Placer le cul-de-poule sur une casserole d’eau frémissante (inutile que le cul-de-poule touche 

l’eau, c’est même préférable). Faire cuire en remuant constamment au fouet jusqu’à ce que la 

crème épaississe et atteigne 82°C (cela peut prendre une dizaine de minutes). Lorsque le fouet 

creuse des sillons dans la crème, la crème est prête. 

Hors du feu, laisser reposer la crème à température ambiante jusqu’à ce qu’elle atteigne une 

température inférieure à 60°C. Cela peut prendre une dizaine de minutes, on peut remuer de 

temps en temps. Ajouter le beurre pommade et mixer. 

Ingrédients pour a pâte à gâteau (pour 12 environ) : 100 ml de lait demi écrémé, 100 ml de 

limoncello, 115 g de beurre doux, 225 g de sucre en poudre, 2 oeufs, 250 g farine, 1 cuiller à 

café de levure, 12 cuillers à café de yuzu curd 

Préchauffer le four à 180° C.  Dans un bol, mélanger le beurre avec le sucre, jusqu'à obtenir 

quelque chose de presque mou. Ajouter les oeufs, puis la farine et mélanger 

l'ensemble. Mélanger le lait et le limoncello, puis ajouter à la préparation. Ajouter  la levure. 

Mélanger. Verser l'appareil aux 3/4 dans des moules. Enfourner pour une quinzaine de 

minutes. Faire un trou au centre des gâteaux et y glisser une cuiller de yuzu curd. 

Ingrédients pour le glaçage : 35g de beurre mou, 1 yuzu, 135 g de sucre glace 

Pour le glaçage, battre le beurre avec le jus du yuzu, en ajoutant le sucre glace, jusqu'à obtenir 

une crème onctueuse. Répartir  sur les caketails. Décorer avec des zestes. 
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Deux présentations : l'une familiale avec des dessins en surface et l'une individuelle. 

Ingrédients pour le biscuit pistache : 20 g beurre fondu et tiède, 150 g sucre glace, 100 g 

poudre amande, 50 g pistaches vertes réduites en poudre, 25 g farine, 3 oeufs entiers, 2 blancs 

d'oeufs, 10 g de sucre en poudre 

Préchauffer le four à 210°C (th. 7° ). 

Mélanger le sucre glace avec les poudres d'amande et de pistache et la farine. Ajouter les œufs 

puis mélanger. Monter les blancs en neige. Dès qu'ils moussent, verser le sucre en poudre. 

Incorporer à la maryse (spatule), délicatement et  en plusieurs fois les blancs montés à 

l'appareil (préparation) précédent. 

Verser un peu de préparation dans le beurre fondu pour la détendre, mélanger puis reverser 

dans l'appareil. Verser sur le Flexipat. Etaler avec la spatule coudée. Enfourner pour 6 à 8 

minutes. Sortir le biscuit et laisser refroidir complètement avant de démouler délicatement. 

Couper le biscuit à la taille du cercle et placer le biscuit au fond du cercle. Garder le reste 

pour d'autres préparations (cela se congèle très bien et peut faire le socle d'un autre 

entremets). 

Ingrédients pour le bavarois abricot : 450g (440 + 10) de purée abricot Cap Fruit, 105 g de 

sucre semoule, 450 g de crème liquide entière, 6 feuilles de gélatine 

Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide pendant au moins 10 minutes. Mélanger les 440 

g de purée  avec  le sucre. (La purée étant sucrée à 10%, il convient, selon l'acidité des 

fruits,  de rajouter un peu de sucre). Verser un peu de purée dans une casserole.Monter la 

crème en la gardant mousseuse (pas trop ferme). Réserver au réfrigérateur.Faire chauffer la 

casserole contenant la purée. Hors du feu, ajouter la gélatine réhydratée et essorée. Remuer 

pour faire fondre la gélatine. Verser dans le reste de purée de fruits. Remuer. Ajouter en 3 fois 

et délicatement la crème montée. 

Remplir le cercle. Tapoter ou lisser à la spatule pour étaler la mousse d'abricots. Pour la 

version familiale, faire tomber de petites gouttes de purée de fruits (les 10 g mis de côté) sur 

la préparation et avec un cure-dent, faire des dessins. 

Pour la version individuelle, couler du coulis d'abricots gélifié. Mettre au congélateur au 

moins 3 heures.Démouler. 

 
www.cuisineplurielle.com 
cuisineplurielle @hotmail.fr 
Conseillère Demarle/Flexipan 

http://www.cuisineplurielle.com/
http://cuisineplurielle.com/wp-content/uploads/2011/01/Bavarois-abricots-pistaches-31.jpg
http://cuisineplurielle.com/wp-content/uploads/2011/06/Bavarois-abricots-pistaches-21.jpg

