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ette pour une bande de 55 cm soit 18 petits gateaux
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Mousre aux
bruits vouges

COMPOSITION :

Crumble Coulis g difié
fruits rouges fruits Kouges
financier pistoche
Coulis gelifie fruits rouges < :
Pate sablée Fruaifs, houges :

Tube de mousse aux fruits
rouges

Crémeux chocolat blanc
vanille
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« Les Ingrédients du Succeés »
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EDIENTS

CRUMBLE

85 g de beurre
85 g de sucre cassonade
85 g de poudre d’omandes DISGROUP

85 g de farine T45 DISGROUP

TINANCIER PISTACHE

220 g de blancs d’oeufs Le Succes DISGROUP
240 g de sucre gloce

IOO g de poudre d’amandes DISGROUP

95 g de farine T45 DISGROUP

20 g de pate de pistache

40 g de miel

130 g de beurre noisette fondu froid

Coulls GELFIE FRUTS ROUGES

600 g de purée de fruits rouges DISGROUP

50 g de sucre
75 g de Lebboline =g

IO feulles de gélatines Argent 3 @
PAte saBLEE ; i

300 g de beurre M =y x/
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375 g de sucre gloce

5 g de sel /

125 g de poudre d’'omandes DISGROUP

2 oeufs i

500 g de forine T45 DISGROUP if‘?%; |
MOUSSE FRUTS ROUGES Ui

400 g de purée de fruits rouges DISGROUP
8 feulles de gélatine
500 g de creme 35% DISGROUP fouettée

CREMEUX CHOCOLAT BLANC/VANILLE
250 g de creme 35% DISGROUP

/2 gousse de vonile

90 g de couverture blanche perle DISGROUP
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TAGE DU CADRE

Meélanger tous les ingrédients au batteur & la feuille. Passer
au crible. Dresser dans un cadre inox de 55 cm de long
par 9 cm de large. Précuire au four ventle & [/O'C
pendant environ IO minutes.

Meélanger tous ces ingrédients dans lordre cité. Réserver
pour le montage.

Dissoudre les sucres dans une petite paortie de purée en
chauffont légerement au micro-ondes. Ajouter les feuiles
de gélatine liquéfices au micro-ondes puis verser sur le
reste de purée froide.

Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace. le sel
et la poudre damandes. Ajouter les oeufs puis la farine.
Réserver 2 heures au refrigérateur avant de détailler des
rectangles de 25 x 9 cm puis imprimer sur feuiles de

Silpain©. Cuire 20 mn & 160°C.

Dissoudre la gélatine dans la purée de fruits rouges.
Incorporer délicatement la créme fouettée. Mouler dans
des tubes de 9 x |5 cm de diometre et surgeler. Passer
un voile de spray velours rouge.

Chauffer la moitie de la créme en infusant la vanile.
Verser sur la couverture. Mélanger cette ganache avant
dincorporer le reste de creme froide. Mixer puis réserver
au frais 24 heures. Monter légerement au batteur.

Déposer 350 g de fruits des bois surgelés sur le cadre crumble. Verser le finoncier pistache puis cuire 2 &

I5 mn & IBO'C. Refroidir avant de couler dessus le coulis gélifie. faire prendre au frais avant de détailler
des gateaux de 5 x 9 cm. Dresser un locet de crémeux chocolat blonc en zigzag sur la moitie du dessus de
choque petit gateau. Plocer le tube de mousse fruits rouges et les plaquettes de pate sablée sur les cotés.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr
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