Allumettes chocolat banane caramel à la mangue et sorbet passion pour 8 personnes :

Pour les allumettes : 

De la pâte filo.

Un peu de beurre fondu

Un peu de sucre en poudre

Découper des rectangles de pâte filo d’environ 3x10 cm (superposer deux ou trois feuilles), en prévoir 3 par personnes.

Les mettre sur une plaque ou un moule passant au four, recouvert de papier cuisson.

Graisser un peu avec le beurre fondu, il faut que la pâte soit recouverte, sans que ça baigne dans le gras.

Saupoudrer un peu de sucre par dessus (pas trop, juste pour caraméliser légèrement)

Enfourner à 170°C, et contrôler la cuisson. La pâte doit être blonde tirant sur le brun léger. Attention, une minute de cuisson en trop peut carboniser les allumettes.

Pour les bananes :

4 bananes

30g de beurre

200g de cassonade

1 demie  noix de muscade râpée ou de la muscade en poudre

Faire fondre le beurre dans une poêle propre.

Quand il est bien chaud, ajouter les bananes, et laisser cuir un petit peu. 

Ajouter ensuite le sucre et la muscade.

On doit toujours avoir les rondelles de bananes, donc, attention à ne pas trop cuire le tout.

Réserver dans un bol au frigo.

Pour la mousse au chocolat : 

90 g de crème liquide (35% matière grasse minimum)

XX chocolat noir à 70%

XX crème liquide (35% matière grasse minimum)

Fouetter la crème dans un grand bol à fond rond jusqu’à ce qu’elle soit mousseuse et qu’elle forme un « bec » en retombant légèrement.

Bouillir les 90g de crème et les verser sur le chocolat finement haché (au robot ou au couteau) en trois fois, en mélangeant doucement en faisant de petits cercles concentriques.

Incorporer la crème au fouet, doucement pour ne pas que la crème ne retombe de trop.

Pour le caramel à la mangue :

60g de sucre en poudre

200g de purée de mangue

Mettre le caramel dans une casserole, tout seul, et chauffer jusqu’à obtention d’un caramel brun. Ajouter la purée de mangue en mélangeant (gare aux projections éventuelles).

Montage : 

Sur un rectangle de pâte filo, déposer des rondelles de bananes. Recouvrir d’un rectangle de pâte. Sur celui ci, dresser un peu de mousse au chocolat, à la poche si vous en avez, à la cuiller sinon. Recouvrir avec le dernier rectangle de pâte filo. Décorer l’assiette avec le caramel à la mangue, et en servir un peu dans un verre à part. Accompagner avec une boule de sorbet passion. 

