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En partenarlat avec Marmer Lapostolle

Pipette de Grand Marnier ®

X\b et jus d’orange
i
Décors de @ ‘%
fruits frais (] Creme légere

......... au Grand Marnier ®

t - Pate a Babas
- Sirop a tremper

- Gelée exotique ] ; ;
® Gelée exotique
- Creme légere au Grand Marnier
507% Vol
- Pipette de Grand Marnier®

et de jus d’'orange
Pate a Babas imbibée

au sirop Grand Marnier®
Marc Hemery R ) ®
Recette proposée par Marc Hemery N
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PateaBabas = = S : Délayer la levure dans le lait tiede. Au batteur a :
100 g de lait : . laide de la feuille, ajouter la farine, le sel, le miel
30 g de levure Zeus . et les ceufs progressivement. Pétrir sans corser la :
500 g de farine DISGROUP ' . pate, ajouter le beurre fondu. Laisser pointer 20
10 g de sel . mn. Dresser & la poche dans les moules a savarins. :
20 g de miel E, . Laisser pousser environ 30 mn de fagon a former
300 g d’ceufs . un petit déme. Cuire & 170°C durant 25 & 30 mn. :

160 g de beurre fondu ] . Laisser sécher une journée a température ambiante.
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Sirop a tremper :
3000 g deau
1650 g de sucre
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Faire bouillir I'eau, le sucre, la purée de passion et :
le jus d’orange. Laisser refroidir 5 mn avant d’ajouter -
lextrait de Grand Marnier® Immerger les savarins :

300 g de purée de fruit de la passion {‘ 4
afin qu’ils doublent de volume. Egoutter sur grille. :

DISGROUP
600 g de jus d’'orange

® . : Réchauffer légérement le sirop puis renouveler
330 g dextrait de Grand Mamier 507 Vol Iopération.

Gelée exotique

300 g de purée de mangue

DISGROUP : P s
300 g de purée de fruit de la passion 2 . Faire chauffer ensemble les purées de fruits avec le :

300 g DISGROUP . sucre puis ajouter la gélatine. Refroidir.

120 g de purée dabricot DisGRoUP AR
18 g de sucre
18 g de gélatine (9 feuilles argent)
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Créme légére Grand Marnier® p—— :i Parfumer la créme patissiere avec le jus d'orange
600 g de créme patissiére vanille : \ . et lextrait de Grand Marnier®. Ajouter la gélatine
300 g de jus d'oranges + zestes 1 préalablement trempée dans l'eau froide puis :
60 g dextrait de Grand Mamier®50% Vol . essorée et liquéfiée au micro-onde. Incorporer
6 feuilles de gélatine délicatement la creme fouettée. :
450 g de créeme fouettée DISGROUP
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Napper avec du Covergel Briant (nappage concentré) les savarins déja imbibés et froids. Couler dans la
cavité la gelée exotique. Dresser la créme légéere avec une douille cannelée et décorer avec des fruits. Insérer
la pipette de coulis préalablement remplie de jus d’orange parfumé a I'extrait de Grand Marnier®.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

www.disgroup.fr D'SGRO UP

« Les Ingrédients du Succes »




