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

les fiches conseils

TOP MERINGUE
PRÉPARATION POUR MERINGUE

• Permet d’obtenir une meringue italienne toujours régulière en 
seulement 7 minutes en ajoutant uniquement de l’eau.

• Permet une décoration rapide et facile de vos entremets, vos 
tartes ou encore vos glaces.
(ex : omelette norvégienne)
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les fiches conseils

Dissoudre la gélatine dans la purée. Ajouter la meringue
délicatement puis la crème fouettée.

Incorporer délicatement la meringue au beurre et 
parfumer au choix.

Monter 1000 g de TOP MERINGUE avec 500 g d’eau 
au batteur avec le fouet pour obtenir votre meringue de 
base de vos réalisations ci-dessous.

Purée de framboises LE P’TIT BENOÎT by  DISGROUP .... 500 g
Gélatine DISGROUP ...................................................... 8 feuilles
TOP MERINGUE (monté) ................................................... 300 g
Crème fouettée DISGROUP ................................................ 300 g

TOP MERINGUE (monté) ................................................... 700 g
Beurre pommade .............................................................. 1000 g

MOUSSE LÉGÈRE FRAMBOISE

CRÈME AU BEURRE RAPIDE

Idées recettes :Idées recettes :

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

Retrouvez la préparation TOP MERINGUE 
dans cette recette de nos conseillers 
techniques :

• La bûche Esperanza

ou d’autres recettes à base de meringue 
italienne :

• Les individuels Kalamansi
• Les individuels Pavlova
• Les verrines Baba Pop etc.
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LES PRODUITS DE VOS RECETTES

Recette pour 2 gouttières rondes unies de 8 cm

DACQUOISE COCO

• 200 g de blanc d’œufs DISGROUP

• 150 g de sucre

• 125 g de noix de coco DISGROUP

• 80 g de sucre glace

• 115 g de farine DISGROUP T45

Monter les blancs avec le sucre. Tamiser le sucre 

glace et la farine. Ajouter délicatement les poudres 

à la meringue. Étaler sur papier cuisson 20 x 50 cm. 

Cuire 15 minute à 170°C.

INSERT MANGUE PASSION

• 400 g de purée mangue LE P’TIT BENOÎT

• 400 g de purée passion LE P’TIT BENOÎT

• 42,5 g de fécule

• 100 g de sucre

• 40 g de beurre de cacao IRCA

Faire bouillir les purées, ajouter la fécule et le sucre. 

Cuire comme une crème pâtissière. Ajouter hors du 

feu le beurre de cacao. Couler dans les moules insert 

puis congeler.

MOUSSE MANGUE

• 770 g de purée mangue LE P’TIT BENOÎT

• 21 g de gélatine 200 bloom + 126 g d’eau 

 (147 g de masse gélatine) 

• 32 g de jus de citron DISGROUP

• 385 g de crème 35% DISGROUP

• 231 g de Top meringue IRCA

Faire fondre la masse gélatine, l’ajouter au jus citron 

et à la purée de mangue. Monter la Top meringue 

pendant 5 minutes. Incorporer délicatement la crème 

fouettée et le Top meringue.

GLAÇAGE

• 150 g d’eau

• 300 g de sirop de glucose DISGROUP

• 300 g de sucre

• 200 g de lait concentré sucré

• 22 g de gélatine 200 bloom + 132 g d’eau 

 (154 g de masse gélatine) 

• 5 g de colorant orange

Faire bouillir l’eau, le glucose et le sucre. Ajouter 

la masse gélatine. Verser sur le lait concentré et le 

colorant. Mixer et réserver.

MONTAGE

Étaler finement 350 g de Delicrisp cocounty et 

détailler 2 bandes de  3 x 50 cm et 2 bandes de  6 

x 50 cm. Verser à 1/3 de la mousse mangue dans la 

gouttière. Ajouter le crémeux mangue congelé ainsi 

que le Delicrisp et la bande de dacquoise de 3 cm. 

Remettre de la mousse avant de déposer la bande de 

croustillant coco et dacquoise de 6 cm puis congeler. 

Glacer à 29°C et décorer.
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ANTOINE DOUCHAIN Recette proposée par Antoine DouchainConseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

HUGO ALESSIO Recette proposée par Hugo Alessio Conseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur
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HUGO ALESSIO Recette proposée par Hugo Alessio Conseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

Composition :

• Pâte à baba

• Compotée exotique

• Gelée de framboise

• Sirop d’imbibage 

framboise/Grand Marnier®

• Chantilly

Pour 25 verrin
es Ovale 18 cl

m

baba pop

Recette proposée par Antoine Douchain

Conseiller technique DISGROUP

Renseignements auprès 

de votre distributeur
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En partenariat 
avec Grand Marnier® Gastronomie

Pipette Grand 
Marnier®/Framboise

Crème chantilly
Zestes citron vert

m Baba Imbibé 
framboise

Compotée 
exotique

Gelée de framboise

m
m

m

m

Composition :
• Meringue française• Compotée de Fruits rouges.
• Chantilly vanille
• Glaçage gourmand

Recette pour 15 desserts individuels
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Décors chocolat 

Fruits frais

Chantilly vanille

Glaçage gourmand

MeringueCompotée de fruits rouges

Pavlova
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Recette proposée par Antoine DouchainConseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

antoine douchain


