
Conseils proposés par nos conseillers techniques :
Marc Hemery et Hugo Alessio

les fiches conseils

IRCA BROWNIES CHOC
PRÉPARATION POUR BROWNIES ET MUFFINS AU CHOCOLAT

• IRCA BROWNIES CHOC permet la réalisation rapide de vos desserts.
• Applications multiples pour des réalisations moelleuses au chocolat. 
• Goût intense et texture moelleuse.
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les fiches conseils

Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles 
sur notre site internet : www.disgroup.fr

Mélanger l’IRCA BROWNIES CHOC avec l’eau au batteur 
mélangeur pendant 2 à 3 minutes puis ajouter le beurre.
Ajouter les noix et les pépites de chocolat. Porter une 
attention toute particulière à la cuisson : 25 à 30 mn à 190°C 
pour une plaque 60x40 cm.

Mélanger l’IRCA BROWNIES CHOC avec les autres 
ingrédients à la feuille au batteur mélangeur pendant 2 
minutes à vitesse réduite. Déposer environ 60 g de pâte 
dans des moules et enfourner à 200°C pendant 15 mn.
Possibilité d’ajouter des pépites de chocolat.

IRCA BROWNIES CHOC ............................................. 1000 g 
Eau froide ........................................................................... 250 g
Beurre fondu DISGROUP ............................................... 300 g
Noix DISGROUP ................................................................ 200 g
Pépita noire irca ................................................................ 200 g

IRCA BROWNIES CHOC .................................................. 1000 g 
Oeufs entiers ....................................................................... 500 g
Huile végétale ....................................................................... 450 g

BROWNIES

MUFFINS AU CHOCOLAT

Idées recettes :Idées recettes :

Retrouvez la préparation IRCA BROWNIES 
CHOC dans cette recette de nos conseillers 
techniques :

• La bûche Tonka

Retrouvez et télé
chargez cette r

ecette sur : www.disgroup.fr

Travailler tous ces ingrédients tempérés à la 

feuille au batt
eur durant 5 m

n jusqu’à l’obt
ention 

d’une masse homogène. Étaler 
en cadre 60

 x 

40 et cuire 15 m
n à 180°C. Dès que le 

biscuit 

est froid, détailler 2 b
andes de 50

 x 7 cm sur 

lesquelles il fa
ut répartir 125

 g de pralin D
elicrisp 

classique. Déta
iller également 2 bandes

 de 3 x 

50 cm.

Ingrédients
Procédé de f

abrication

MONTAGE des b
ûches

Couler de la mousse chocolat lait/Tonka dans des gouttières à bûches rondes unies de 8 cm 

de diamètre, jusqu’à mi-hauteur. Plac
er au centre 

l’insert encore
 gelée. Reco

uvrir de mousse puis 

positionner le 
biscuit recouve

rt de croustilla
nt avant de lis

ser. Surgeler. P
asser un voile 

de spray velo
urs 

chocolat au la
it et décorer 

avec du miroir chocolat 
extra dark.

BISCUIT BROWNIES

• 1 kg de brownie
s IRCA

• 200 g d’oeufs

• 200 g d’eau

• 200 g de beurre 
fondu froid




Chauffer le lai
t avec la crè

me en infusant
 la 

gousse de vanille. Blanchir les jaunes avec le 

sucre puis cuir
e cette crème anglaise. Ajo

uter la 

gélatine. Couler dans de
s Flexipans ins

ert bûche 

au 2/3 de la hauteur. Surgeler 1 heure puis 

couler un file
t de praliné 

au centre av
ant de 

placer une ba
nde de biscui

t brownies. Su
rgeler 

et réserver.

CRÉMEUX VANILLE

• 200 g de lait

• 1 gousse de va
nille DISGROUP

• 400 g de crème 35% DISGROUP

• 160 g de jaunes d
’oeufs

• 160 g de sucre

• 4 feuilles de gé
latine argent

• 200 g de praliné

MOUSSE CHOCOLAT LAIT/TONKA

• 190 g de crème DISGROUP

• 190 g de lait

• 1/2 Fève de Tonk
a

• 12 g de gélatine
 poudre or

• 720 g de couvertu
re lait Madagascar 

38% Irca

• 700 g de crème 35% DISGROUP fouettée

Râper la fève
 de Tonka da

ns le lait et la
 crème. 

Infuser en cha
uffant. Ajouter

 la gélatine av
ant de 

verser sur la c
ouverture. Lor

sque cette ga
nache 

est à 35-38°C
, ajouter déli

catement la crème 

fouettée. Utilise
r aussitôt.              

                                           
                   

Recette proposée par Marc Hemery Conseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

Composition :
• Biscuit brownies
• Pralin Délicrisp Classic• Mousse chocolat lait/Tonka • Crémeux vanille/praliné• Spray velours chocolat  au lait

Marc Hemery

Recette pour 2 gouttières de 8 x 50
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Bûche tonka

Mousse chocolat lait/Tonka

Spray
velours
chocolat
au lait

Biscuit Brownies

Pralin
Délicrisp Classic

Praliné pur

Crémeux          vanille

m

• IRCA BROWNIES CHOC est idéal pour fabriquer un biscuit moelleux au chocolat pour vos bases de 
gâteaux individuels, de bûches ou encore d’entremets.


