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BISCUIT CHocolAaTr PECAN

500 g de sucre
550 g doeufs

O g de Vigor Bakin

280 g de forlne type 45 DISGROUP
400 g de beurre L“1lgndu froid

800 g de couverTure noir Onyx DISGROUP
250 g de noix de pécon

CREMEUX  WHISKY

20 g decu de vie de Whisk -
el crame T 35% BiSGROUP x4
0O g de suc

OO g de Joune doeufs DISGROUP
500 g de mascarpone

2 g de gélatine 200 blomm o
CPEI"IE PATISSIERE
500 g lait
OO g oune doeufs DISGROUP s
50 oudre & créme patissiere DISGPOUP
50 eurre
0O g de sucre
IOO g de Joyposte cafe
ala
MOUSSEUX CQFE
‘ T ‘/ CREME i
50 jaune doeufs DISGROUP
72 lanc doeufs Le Succes DISGPOUP S
Eg g de sucre

dea
220 g de creme UHT 35% DISGROUP
IOO_ g de gelée bavaroise

500 g de creme patissiere café
960 g de creme ﬁHT 35% DISGROUP fouettee

CHaNTILLY MASCARPONE
|080 g de creme UHT 35% DISGROUP

de Mascorpone
MO g de sucre gace

GLQCQGE Coral
@0 g de sucre

dea
200 g de creme UHT 35% DISGROUP

ai
©
@
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E DE FABRICATION

NPBO.

Mélanger au batteur le sucre et les oeufs. Ajouter la farine
et le Vigor Boking puis la couverture fondue & 5O°C avec
le beurre. Cadrer dans un cadre 40 x 60 cm. Cuire &
[BO°C durant 12 min.

Rédliser une creme anglaise avec la créme, les jaunes
doeufs, le sucre et leau de vie de Whisky. Gélatiner et
verser sur le mascarpone. Mixer et couler dans les moules
& insert flexipan. Surgeler.

Chauffer le lait. Blanchir les jounes doeufs avec le sucre.
fAjouter la poudre & créme. Rédliser une creme patissiere.
Apres cuisson, cjouter le beurre et le Joyposte café.
Réserver au réfrigérateur.

N

Cuire le sucre & IOOC puis verser le sirop sur les
blancs et les joune doeufs préalablement montés au
batteur. Réaliser un sabayon. Chauffer la créeme liquide
& 80°C puis incorporer au fouet la gelée dessert en
plue fine. Verser ce mélange sur la créeme pdtissiere
préalablement détendue. Ajouter la créeme fouettée et le
sabayon legerement fiede.

Détendre la créeme avec le mascarpone puis cjouter le
sucre et monter lensemble au batteur.

Cure le sucre, le sirop de glucose et leau & IOC.
Décuire avec la créme chaude. Verser lensemble sur la
couverture Lait Corail Disgroup. Rjouter la gélatine puis

300 g de srop de glucose DISGROUP D F 8‘7 mixer. Réserver au froid durant 12h avant utilisation.

300 g de couverture lait Corail DISGROU
24§ de gélatine 200 bloom

MONTAGE

Disposer le mousseux café dans le fond du moule chenille Infinity Silicomart puis positionner linsert de Whisky encore gelé. :
Recouvrir de mousseux café, lisser & hauteur du moule puis surgeler. Démouler puis glacer avec le glacage fondu épais &
35°C. Découper des bandes de brownies de IO cm de large sur 45 cm de long. Déposer la chenile de mousseux café
glacée sur le dessus puis venir pocher harmonieusement la chantilly mascarpone. :

Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

www.disgroup.fr
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