ette pour 4 tartes de 240

COMPOSITION :

* Pate sablée

* Compotée de fraises

* Créme damandes vanille/citron
* Créme citron/vanille

* fraises

MARC HEMERY -

4L

Recette proposée par Marc He
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Fraises
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Type 45

MINGBEDIENTS \ PROCEDE DE FABRICATION

PATE SABLEE

300 g de beurre
3/5 g de sucre glace

Malaxer le beurre pommade avec le sucre
glace, le sel et la poudre damande. Ajouter

5 g de sel les oeufs puis la farine. Réserver 2 heures au
25 g de poudre domonde DisGroup refrigérateur avant de foncer les tartes. Laisser
2 oeufs reposer ces tartes | heure. Précuire 8 minutes

500 g de farine 145 DisGroup ailc® @

CREME D AMANDE VANILLE/CITRON
5O g de beure

5O g de sucre : Travailler le beurre avec le sucre et la poudre
D g c{e poudre damande DisGroup - damonde. fjouter graduellement les  oeufs.
IBO g doeufs o i | wisse Incorporer la poudre & créme avec la créme
gg g 32 E’%ﬁ;@% ;r]@)?gpgﬁ@ow AR SR liquide et les Joypastes.

50 g de Joypaste citron

IO g de Joypaste Vanile

CREME LEGERE CITRON/VANILLE

250 g de purée de citron DisGrouP

s 6 g de vonile 200 DisGrour

e 7 g de gélatine or 200 bloom
(+54 g d'eos

200 g de meringue ltalienne

250 g de creme 35% DisGrowp fouettée

Réhydrater la gélatine avec leau puis liquéfier
au micro-onde. fjouter la purée de citron et

= la vanille puis la meringue ltalienne. Incorporer
/ / délicatement la créme fouettée. Couler la créme

citron dans des cercles fimés de 18O mm de
diometre. Surgeler.

MONTAGE DES TARTES

Dans les fonds de tartes précuits, étaler 160 g de fruttidor fraise por tarte. Recouvrir de creme
damande et cuire 20 minutes & 160°C. Glacer les palets de creme citron avec du Blitz Ice News.
Positionner ces disques sur les tartes froides. Au pinceau, nopper les bords de tarte pour placer les

fraises glacées au miroir. Décorer.

DISGROUP

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




