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Grand Marnier® Gastronomie

hauteur 80 mm

Bavaroise & Uextrait
de Grand-Marnier”

Caramel

beurnre salé
Bisewit cuilline
légerement imbibé de
sihop Grand, Marnier”

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succés »
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‘\JNGBEDIENTS

Biscum CuILLERE

420 g de blancs doeufs PATICEWE
9O Gidercicicds
240 g de jaunes doeufs

5 oeufs

280 g de sucre gloce

5) g de vonile 200 DisGroup
BO g de fécule

IBO g de farine T45 Discroup

SIROP A LEXTRAT DE GRAND MARNIER®

5O g de sucre
75 g deau
25 g dextrait de Grand Marnier®

CARAMEL AU BEURRE SALE

300 g de sucre
IBO g de glucose Discrowp
50 g deau S
500 g de créme DisGroup ;
| gousse de vanile DisGroup
%50 ? de beurre demi-sel

e

uiles de gélatine

BAVAROISE A LEXTRAT DE GRAND MARNIER®

500 g de lait

500 g de creme Discroup
320 g de jaunes doeufs
300 g de sucre ,
16 ?euillzs de gélatine Argent
120 g dextrait de Grand Mornier® —
200 g de creme fouettée DisGroup

GLACAGE CHOCOLAT LA

"\ FROCEDE DE FABRIGATON

Monter les jaunes avec les oeufs, le sucre glace et la
vanille. Monter les blancs et les serrer avec le sucre.
Incorporer délicatement une partie de blancs monteés
dans les jounes. Verser la farine tamisée avec la
fécule puis le reste de blancs toujours délicatement.
ttaler sur 3 plaques 60 x 40 avec feuille et cuire

IO mn a 18BO°C.

faire bouilir leau et le sucre puis refroidir. Ajouter
[extrait de Grond Marnier®.

Cuire au caraomel blond le sucre, le glucose et
leau. Décuire avec la créme bouillante, la gousse
de vanille, le beurre demi-sel. Porter le tout a I5°C.
Ajouter les feuilles de gélatine et couler directement.

faire bouilir la créeme avec le lait. Blanchir les
jaunes avec le sucre. Cuire le tout & la noppe
avant dajouter la gélatine. Refroidir et parfumer
avant dincorporer gélicoTement la creme fouettée.

fondre la couverture puis gjouter [huie. Utilser &

| kg de couverture lait Corail DisGroup ; 30°C.
SO0 ggd'huile de noisette ‘

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

MONTAGE DES ENTREMETS

Dans un cadre 60 x 40 déposer une feuille de biscuit cuillere 1egerement imbibée. Couler le caromel.
Appliquer aussitot la deuxieme feuile de biscuit [egerement imbibée. Couler la bavaroise et faire prendre au
froid. Couper en deux le cadre et superposer. Appliquer dessus une demi-feuile de biscuit [égérement imbibée.
Surgeler et couper des entremets avant de les glacer un par un sur une feuile structurée.
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