Carrés moelleux aux parfums orientaux !

Pour la génoise c'est toujours la recette de Sylvie d' Amuses Bouche que j'ai gardé ! Son grand intérêt, c'est qu'elle évite l'étape montage à chaud au bain marie....Ce qui je l'avoue est parfois bien pratique !  Sa recette est juste là ! J'ai ajouté une cuillère à café de cannelle en poudre !

Pour la crème fleur d'oranger  : C'est encore un mélange pâtissière et mascarpone pour l'onctuosité !

250 ml de lait

2 jaunes d'œufs

40 g de sucre

25 g de farine

125 g de mascarpone

1 belle rasade d'eau de fleur d'oranger

Porter le lait à ébullition. Fouetter les jaunes avec le sucre pour qu'ils blanchissent. Ajouter la farine et bien mélanger. Verser le lait bouillant sans cesser de fouetter et remettre à cuire le mélange dans la casserole sur feu doux juste aux premiers bouillons. Débarrasser dans un saladier filmer au contact et laisser refroidir. 

Lorsque le mélange est à température ambiante, ajouter le mascarpone et l'eau de fleur d'oranger en fouettant bien. 

Pour le montage
60 g de pistaches réduites en poudre grossièrement

Ouvrir la génoise en trois sur la hauteur.  Étaler un peu de la crème sur le premier tiers de la génoise, . Recouvrir de la seconde, étaler à nouveau un peu de crème et fermer avec la troisième partie de la génoise. 

Détailler en cubes. Tartiner les côtes avec un peu de crème pour faire adhérer les pistaches concassées. 

