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ette pour 24 fingers

COMPOSITION :

* Pate soblée

* Mousse chocolat - Toffee dor
* Joycream Nocciolina

* Glacage mirroir

* Chantily/mascarpone

Recette proposée par Marc Hemery ’f_% & ;
Conseiller technique DISGROUP =~ D’SGRO up
Renseignements auprés -

de votre distributeur Jﬁ « Les Ingrédients du Succes »




EDIENTS

Biscum cHocoLAT (feulle 6O x 40)

PATE SABLEE

I0OO g de farine T45 Discroup
40 g de cacoo poudre

PATISSIERE

g de sucre m

7O g de bloncs doeufs Discroup

200 g doeufs | \&
70O g de jounes doeufs

de sucre

* O g de beure

MOUSSE CHOCOLAT

e
IB5 g de sucre glace
g de sel
g de poudre domonde DisGroup
oeuf

250 g de farine Discroup T45

CHANTILLY MASCARPONE

g de sucre

g deau

oeuf 5O g

jounes doeufs (6O g

IBO g de couverture Réno 72%
225 g de creme 35% fouettée DisGroup

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

400 g de creme DisGrowp
I0O g de mascarpone
60 g de sucre glace

gousse de vanile DisGroup

EDE DE FABRICATION

Tamiser ensemble le cacoo poudre et la
farine. Blanchir les jaunes et les oeufs avec le
sucre Détendre avec une partie des blancs
lappoareil blanchi puis gjouter la farine ainsi
que le restant des blancs monté. ttaler sur
feuille cuisson. Cuire 10-5 mn & 185°C.

Maloxer le beurre pommade avec le sucre
gloce, le sel et la poudre damande. Ajouter
les oeufs puis la farine. Réserver 2 heures au
refrigérateur avant de deétailler des découpes
finger sur toile fiberpan. Laisser reposer |

heure. Cuire 20 mn a 160°C.

Cuire le sucre et leau & 2'C puis verser sur
les oeufs et les jaunes. Monter au batteur
jusquda complet refroidissement. Mélanger un
quart de creme fouettée dans la couverture
chaude puis cjouter le restant. Incorporer
délicatement la pate & bombe.

Détendre le mascarpone avec la creme
puis gjouter le sucre et la vanille. Monter au
batteur avec le fouet.

TAGE DES PETITS GATEAUX

Dans les moules finger, chemiser de mousse chocolat en laissant une cavité au centre. Pocher du i
Joycream Nocciolina au centre. Puis recouvrir de Toffee dor caramel avant de faire prendre IO mn
au froid. Recouvrir de mousse en obturant avec le biscuit chocolat. Surgeler avant de démouler puis ;
glacer. Poser sur la forme de pate sablée avant de dresser, avec la petite douille Saint Honoré, un
ruban de chantilly/mascarpone. :
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