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

les fiches conseils

IRCA GÉNOISE
PRÉPARATION POUR GÉNOISES ET BISCUITS ROULÉS

• IRCA GÉNOISE permet la réalisation rapide de vos desserts.
• Il permet d’obtenir une génoise extrêmement moelleuse qui ne 
s’émiette pas et ne casse pas durant le travail. 
• Excellent goût.

Réf. 4965
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les fiches conseils

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

Monter l’IRCA GÉNOISE avec le reste des ingrédients au 
batteur mélangeur pendant 10 mn. Garnir des moules 
à manquer, préalablement graissés, jusqu’à mi-hauteur. 
Cuire environ 25-30 mn à 170/190°C.

Monter l’IRCA GÉNOISE avec le reste des ingrédients 
au batteur mélangeur pendant 10 minutes. Déposer la 
pâte obtenue en épaisseur de 5 mm sur des feuilles de 
papier cuisson et cuire 8-10 mn à 220-230°C. A la sortie 
du four, laisser refroidir quelques minutes, couvrir pour 
éviter le séchage et conserver au réfrigérateur.

IRCA GÉNOISE ........................................................ 1000 g
Oeufs coquilles .......................................................... 700 g
Eau ................................................................................ 100 g

IRCA GÉNOISE ........................................................ 1000 g
Oeufs coquilles ......................................................... 1200 g
Miel ou sucre inverti ................................................... 100 g

GÉNOISE

BISCUIT ROULÉ

Idées recettes:Idées recettes:

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

• L’entremets Eden

Astuces du Chef
Ingrédients

Disponible en li
gne  sur : www.disgroup.fr

Montage des entremets

Placer un disqu
e de meringue dans l

e cercle préala
blement chemisé d’un rhodo

ïd puis de bisc
uit (pâte à ciga

-

rette). Garnir au tiers d
u cercle de pa

rfait vanille et 
positionner le 

disque de gén
oise légèrement imbibé. Etaler 

en fine couche
 les fraises se

mi confits (frago
losa Fabbri). Faire prendre a

u surgélateur 
puis lisser de 

soufflé 

au concentré d
e Cointreau 60°. Surgeler. Glacer avec du 

glaçage miroir Blitz Ice légèrem
ent teinté en r

ose.

Pâte à cigarette

 de beurre

 de sucre glace

 de blancs d’œ
ufs

 de farine DISGROUP

 de Vanille 200 DISGROUP

200 g 

200 g 

200 g 

200 g 
5 g

Meringue
 de blanc d’œufs

 de sucre semoule

 de sucre glace

250 g

200 g 

300 g 

Génoise
 d’Irca génoise

 d’œufs (coquilles)

          de Lebbo
line (sucre inv

erti)
1 kg 

    1,2 kg    

100 g 

Crémer le beurre pommade avec le sucre glace. 

Ajouter progressivement les blancs d’œufs. Mettre 

la farine et la
 vanille. Etaler une ban

de de pâte à
  

cigarette de 4,5 cm de large sur une feuille de  

cuisson. Cuire 10 mn à 180°. Former aussitôt sor
ti du 

four à l’intérieu
r des cercles.

Monter les blanc
s directement avec le su

cre semoule. 

Ajouter délicatement le sucre glace. Cuire environ 

1h30 à 100°.

Monter tous ces
 ingrédients 10

 mn au batteur. 
Etaler 

sur plaques (
environ 450 g/plaque) avec 

feuille et 

cuire environ 1
0 mn à 200-210°.

Soufflé au concentré Cointreau 60°

 de sucre

 d’eau

 de jaunes d’œ
ufs

 de sucre

 d’eau

 de blancs d’œ
ufs 

 de concentré d
e Cointreau 60°

 de crème fouettée DISGROUP

100 g
100 g 

160 g  

300 g
75 g

250 g
100 g

 750 g

Faire bouillir l’e
au et le sucre p

uis verser direc
tement sur 

les jaunes. Monter au batteu
r jusqu’au refro

idissement.

Cuire l’eau et le
 sucre à 121°.

 Verser sur les 
blancs 

d’œufs et monter au batte
ur jusqu’au ref

roidissement.

Mélanger délica
tement les deux 

appareils préc
édent. 

Ajouter le conce
ntré puis la crè

me fouettée.

Parfait vanille

 de lait entier

 gousse de van
ille

 de jaunes d’œ
ufs

 de sucre

 de vanille 200 DISGROUP

 de crème fouettée DISGROUP

270 g
1 

190 g
250 g

10 g
500 g 

Faire bouillir le
 lait en infusan

t la vanille. Blanchir 

les jaunes ave
c le sucre et 

cuire le tout à
 la nappe. 

Enlever la vanil
le et monter au batte

ur avec le fou
et 

jusqu’au refroidissement. Ajouter la vanille liquide 

puis la crème fouettée.

L’Éden 

Génoise

Glaçage rose

Soufflé au concentréde Cointreau 60°

Parfait Vanille

CompotéeFragolosa Fabbri Pâte à cigarette
MeringuePâte à cigarette

  - Meringue  - Parfait vanille  - Génoise  - Compotée de fraise Fabbri  - Soufflé au Concentré de        Cointreau 60°  - Pâte à cigarette  - Glaçage miroir Blitz rose

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

Recette pour 6 entremets glacés de 200 mm de diamètre et 60 mm de hauteur. Cet entremets ne nécessite pas de turbine.
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Composition :

Marc Hemery

• La cuisson d’IRCA GÉNOISE est parfaite lorsqu’en appuyant légèrement avec les doigts sur la génoise, 
il n’y a plus d’empreintes.

• Pour obtenir une génoise au cacao, ajouter 80 g à 100 g de CACAO POUDRE Irca / kg de mix.


