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Recette pour 4 tartes de [80 mm de diometre.

COMPOSITION :

* Pate sablee

* Creme damaonde

* Caramel beurre salé

* Gelée exotique épicee
* Mousse mongue

MARC HEMERY - @
Recette proposée par Marc Hemery J’ \ D'SGROUP

Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupres
« Les Ingrédients du Succes »

de votre distributeur
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’\ﬁlNGBE'DIENTS | N PROCEDE DE FABRICATION
o

PaTe seLEE

420 g de beure sl
260 g de sucre glace

6 g de sel .

70 g de poudre domande DISGROUP

oeufs

2
600 g de forine
CREME_D AMANDE

0O g de beure

IO gdesuwcre

IOO g de poudre damande DISGROUP
2 oeufs

20 g de poudre_a creme DISGROUP
IOO g de creme 35% DISGROUP

CHRAEL
200 g de srop de glucose DISGROUP

250 g de sucre semoule
40 g de beurre demi-sel
360 g de creme 35% DISGROUP fouettée

GtLEE EXOTIQUE £PICEE

50 g deou
50 g de sucre , i
IOO g de purée de noix de coco LE PTIT BENOIT
OO g de purée de mongue LE PTIT BENOIT .
IOO g de purée de fruit de la passion LE PTIT BENCIT
IOO g de cubes donanas surgeles it
60 g de purée de citron LE PTIT BENOIT
200 g de purée dabricot LE PTIT BENCIT
O7 g de poudre de cannelle
O7 g de poudre de noix de muscode
14 de gélatine 200 bloom

884 g deau = 98 g de mosse)

MOUSSE MANGUE

500 g de purée de mongue LE PTIT BENOIT
16 de gélatine 200 bloom
+ eau = e masse
?96 gd 2 gd )
300 g de meringue italienne
500 g de creme 35% DISGROUP fouettée

GLACAGE EXOTIQUE

500 g de purée de mongue LE PTIT BENOIT i
500 g de purée de fruit de la passion LE PTIT BENCIT
300 g de sirop de glucose DISGROUP
400 g de sucre
20 g de pectine N1
20 de gélatine 200 bloom

ngZO r deau = 4O g de moasse)
400 g de Blitz Ice New

MONTAGE

Maloxer le beurre pommade avec le sucre glace, le sel et
la poudre damande. Ajouter les oeufs puis la farine. Réserver
2 heures ou réfrigérateur avont de foncer les tartes.

Mélanger le beurre pommade avec le sucre et la poudre
domande. Verser progressivement les oeufs. Délayer la poudre
& creme dons la creme liquide avant de lincorporer & cette
creme damaonde.

fondre le sirop de glucose. Ajouter le sucre semoule petit
& petit. Cuire le tout couleur caramel ambré. Décuire
avec le beurre demi-sel RAjouter la créeme fouettée.
Recuire & I03°C. filmer.

Chauffer tous ces ingrédients dans une casserole puis
gjouter lo masse de gélatine.

Dissoudre la gélatine dans la purée de mangue. Incorporer
la meringue puis la créme fouettée délicatement. Couler
aussitét cette créme dans des cercles & tartes de 180.
Lisser puis surgeler.

faire bouilir les purées avec le glucose. Mélanger
ensemble la pectine et le sucre avant de verser sur les

purées. Faire bouilir & nouveau puis cjouter la masse de
gélatine. Verser sur le miroir Blitz.

ftaler une fine couche de créme damande dans choque tarte foncée. Cuire ces fonds de tartes 30 mn & 160O°C. Verser
IOO g de caromel dans chaque tarte. Laisser figer avant de verser 200 g de gelée exotique por tarte. Laisser prendre
au congélateur. Glacer les palets de mousse. Appliquer de la noix de coco répé & la base puis poser sur chaque tarte.

Décorer.

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