GRAIN DE FOLIE
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« Les Ingrédients du Succes »




FARINE DEBLE
PATISSIERE
PE4S

Pomt

EDIENTS { EDE DE FABRICATION

Biscur MADELENE CARAMELISE

4O g de sucre 7
30 g de sirop de glucose DISGROUP [+
de Lebboline ‘

fondre le glucose puis dissoudre progressivement le sucre
afin dobtenir un caromel blond. Débarrasser sur popier
cuisson pour refroidir. Mixer pour obtenir une poudre.
Blanchir ‘les oeufs avec le sucre inverti et la poudre de
caramel. Ajouter la farine tamisée avec la levure et le sel.
Verser [hulle. Couler dans un cadre 37 x 57 cm sur un
flexipan. Cuire & I7O°C pendant environ IO mn. Laisser
le cadre opres cuisson.

0

200 g doeufs

200 g de farine DISGROUP 145

5 g de levure Vigor Backing
3 g de sel
200 g dhuile

CREMEUX GROSEILLE

200 g de purée de groseile -
400 g de purée de poire LE PTIT BENOIT

Chauffer les purées avec la premiére partie du sucre
(400 g). Mélonger & sec lamidon avec la seconde
400 g de sucre partie de sucre (20 g). Verser sur les purées et &
2O g de sucre ¢bullition. Ajouter le belrre de cacoo et mixer. Couler

Ig% g ggnggg(r;edgemgsc i directement sur le biscuit en cadre. Surgeler.

GLACAGE CROQUANT BLANC
350 g de couverture Blanche Perle DISGROUP

15 g dhuile
(@] g de Prdligrain DISGROUP

Bavarosse poRre
© 450 g de purée de poire LE PTIT BENOIT

fondre la couverture blanche puis cjouter huile. Verser
le Praligrain. Utilisation & 35°C.

450 g de sirop de poires DISGROUP e : 2l . . ) :

420 g de jounes doeufs STRISt faire bouilir la purée avec le sirop. Blanchir les jaunes

25 g desucre doeufs avec le sucre. Cuire le tout & lo nappeavont

40 ? de 8é|0ﬁn,e or 200 Bloom 2 dajouter la gélatine. Refroidir et parfumer avont
+ 240 g deau = 280 g dinco[porer délicatement les poires coupées & la creme

%5 g deau de vie de poire i o

31O g de porres ou srop hachées tres fin
900 g de creme 35% DISGROUP fouettée g

GELEE GROSEILE

20 g de sucre

400 g deau

80 g de purée de groselle

(@) de gélatine or” 200, bloom
+60 g deau = 7O g

200 g de miroir Bliz lce I\?ew

faire bouillr le sucre avec [eau puis verser sur la purée.
Ajouter la gélatine. Ajouter le miroir neutre et refroidir &
C’ avant” de couler.

GANACHE MONTEE VANILLE/POIRE

450 g de creme 35% DISGROUP
V) Jousses de vonillez%%ﬁéés DISGROUP

Chauffer la créme en infusont les gousses. Ajouter la

mosse de gélatine avant de verser “sur la couverture.

0 de gélatine or Mi)ier cette gonochg avant dincorporer le reste de
a(, deau = 70O o) ® creme froide. Mixer & nouveau avant daromatiser avec

220 g de Eouverture blgnghe erle DISGROUP [eau de vie de poire. Réserver au frais 24 heures. Monter

220 g de creme 35% DISGROUP legerement au batteur. Dresser aussitot.

45 g deau de vie de poire :

TAGE DES ENTREMETS

Sur le montoge biscuit/crémeux groseille, au pinceau appliquer le croquant blanc. Couler lo bavaroise poire et surgeler.
Glacer avec la gelée de groseille. Détailler des entremets et petits gateaux. Dresser des pointes de ganaches montées

&
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »
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