
Cuisine d'Aubéry

L OMELETTE NORVéGIENNE AU GRAND MARNIER DE
M.O.F STéPHANE TRéAND

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/fabuleuse-omelette-norvegienne-au-grand-marnier/

Un fabuleux dessert pour un repas de fêtes, l'Omelette Norvegienne au Grand Marnier est un pur
régal de crème glacée parfumée sur un pain de gênes, alliant saveurs d'oranges et d'amandes

Chef : Stéphane Tréand
Parts : 10
Temps de préparation : 1 H
Temps de cuisson : 20 Minutes
Temps de repos : 4 H
Difficulté : Niveau Difficile
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Dessert Glacé, Dessert, 

Ingrédients

Pour le moule Silikomart "TOR250X80 GIANDUIA" :25 cm x 8 cm et 9 cm de hauteur
1 Biscuit Pain de Gênes Pour la recette, voir ICI. Aux dimensions du socle du dessert
1 kilogramme de Crème Glacée au Grand Marnier Pour la recette, voir ICI
600 grammes de Meringue Italienne Pour la recette, voir ICI
*Déco
Des oranges confites
100 grammes de Chocolat Noir A tempérer
De la poudre d'or comestible

Pour une bûche de 30 cm x 11 cm
1 Biscuit Pain de Gênes Pour la recette, voir ICI. Aux dimensions du socle du dessert
1,6 kilogramme de Crème Glacée au Grand Marnier Pour la recette, voir ICI
990 grammes de Meringue Italienne Pour la recette, voir ICI
*Déco
Des oranges confites
165 grammes de Chocolat Noir A tempérer
De la poudre d'or comestible

Pour une bûche de 22 cm x 7 cm
1 Biscuit Pain de Gênes Pour la recette, voir ICI. Aux dimensions du socle du dessert
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700 grammes de Crème Glacée au Grand Marnier Pour la recette, voir ICI
462 grammes de Meringue Italienne Pour la recette, voir ICI
*Déco
Des oranges confites
77 grammes de Chocolat Noir A tempérer
De la poudre d'or comestible

Instructions

Le Pain de Gênes
1. Commencer par le Biscuit Pain de Gênes : La recette est ICI
2. Puis découper un rectangle qui servira de socle
3. Si vous utilisez le moule Silikomart "TOR250X80 GIANDUIA", la taille de votre socle sera de 25
cm x 7 cm
4. Envelopper avec du film alimentaire étirable, placer au frais jusqu'à son utilisation

Le Moule
5. Parlons du moule à présent : c'est important pour cette recette ! Stéphane Tréand utilise un
moule parfait puisqu'il est en silicone (ce qui permet de démouler facilement), et avec une forme
parfaite pour l'Omelette Norvégienne, car les tranches seront de forme triangulaire, parfait pour
rappeler une forme de montagne
6.  Ce moule est de la marque SILIKOMART, modèle "TOR250X80 GIANDUIA". Sa base fait 25 cm
par 8 cm, et la profondeur est de 9 cm : Pour acheter en ligne, c'est ICI
7.  Si vous n'avez pas ce moule : il suffit de prendre un moule à buche traditionnel, vous pourrez
toujours "tricher" et dresser une forme triangulaire avec la meringue italienne. J'ai indiqué plusieurs
proportions pour différentes tailles de moules.
8.  Je vous conseille de chemiser (tapisser) le moule de film alimentaire étirable : cela facilitera le
démoulage

La Crème Glacée au grand marnier
9. On a ensuite besoin de faire la Crème Glacée au Grand Marnier (1 kg) : La recette est ICI
10. Le mieux, c'est de faire la recette vous mêmes

Avec une glace du commerce
Cependant, si vous voulez aller plus vite, je vous propose 2 solutions :
-  D'abord, essayer d'acheter une glace à l'orange ou un sorbet à l'orange, de la faire ramollir, d'en
prelever 1 kg et d'y ajouter du grand marnier
-  L'autre solution, c'est de prendre une crème glacée ou un sorbet avec une autre saveur dans le
commerce

Le Montage
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11. -  Si vous avez réalisé la Crème Glacée au Grand Marnier (1 kg) vous-même (ICI), alors il faut
réaliser le montage juste après avoir turbiné la glace
12. -  Si vous avez acheté une glace ou un sorbet dans le commerce, alors il faudra la faire ramollir
au frigo quelques heures afin de pouvoir l'utiliser et le mouler
13. Il vous faudra 1 kg de crème glacée
14. Verser la Crème Glacée au Grand Marnier (1 kg) dans le moule chemisé, à la cuillère
15. Poser le Biscuit Pain de Gênes que vous avez découpé précédemment
16. Appuyer délicatement pour ne pas laisser d'air, et on fait attention à ce que le biscuit soit plat !
(On a réalisé un montage "à l'envers")
17.  Placer au congélateur et attendre minimum 6 heures !

Démoulage
18. 6 heures plus tard, démouler le dessert
19. Retirer le film alimentaire étirable
20. Placer dans le plat dans lequel vous servirez le dessert : Une fois dans ce plat, on va dresser la
Meringue Italienne (600 g), et on ne pourra plus transférer le dessert dans un autre plat !
21.  Placer le dessert au congélateur jusqu'à ce qu'on le couvre de Meringue Italienne

La Meringue Italienne
22. On a ensuite besoin de faire la Meringue Italienne (600 g) : La recette est ICI
23.  Une fois réalisée, ne pas arréter le fouetter, sinon elle "retombe" !
24. Transférer dans la poche à douilles
25. On va utiliser une douille cannelée, avec des dents très hautes, pour pouvoir dresser de jolies
stries sur le dessert
26.  Avant de transférer l'appareil dans la poche à douilles, on coince la poche à douilles dans la
douille cannelée pour éviter que l'appareil ne sorte

Dressage
27. Dresser alors la Meringue Italienne (600 g), en faisant des lignes verticales, en partant de la
base vers le haut, sur tout le tour du dessert
28. Stade suivant, on finit par pocher le dessus...
29. Inspecter votre pochage : il ne doit pas y avoir de "trous" (la glace pourrait fondre)

Le chalumeau
30. Puis, afin d'apporter une belle coloration, on doit passer au chalumeau (parfois appelé 'torche') !
31. Pour la déco, vous pouvez choisir tout ce qui est en rapport avec la glace que vous avez
choisi(e). Ici pour du grand marnier, j'ai décoré avec des oranges confites. J'ai également utilisé des
disques de Chocolat Noir
32.  Placer au congélateur jusqu'au moment de servir

Suggestions d'améliorations
J'ai utilisé la meme recette avec d'autres parfums pour varier, comme chocolat et cerise, et c'était
un régal également !
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