TARTELETTES
FRAICHEUR
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ette pour 24 tartelettes de « etre 80 mm

COMPOSITION :

* Pate sablée
* Creme damande

* fruttidor fruits des bois
* Crémeux vanille
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PATE SABLEE

300 g de beurre
375 g de sucre glace
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[25 g de poudre damande DisGroup
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500 g de farine Discroup 145
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CREMEUX VANILLE

g de beurre
g de poudre damande DisGroup

g de poudre & creme DisGroup
135 g de creme liquide DisGroup

200 g de lait
400 g de creme DisGrowp
gousse de vanile

16O g de jounes doeufs
16O
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feulles de gélatine Argent
200 g de creme Discrowp fouettée

EDE DE FABRICATION

Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace.
le sel et la poudre damande. Ajouter les oeufs
puis la farine. Réserver 2 heures au refrigerateur
avant de foncer les tartelettes.

Travailler le beurre avec le sucre et la poudre
domande. Ajouter graduellement les  oeufs.
Incorporer la poudre & creme puis la creme

liquide.

faire chauffer le lait et la créeme en infusant
la vanille. Blanchir les jounes avec le sucre.
Cure le tout & la noppe (85°C). Ajouter la
gélatine puis refroidir. Incorporer la creme
fouettée et couler directement dans des
flexipans en forme de savarin (diometre 70).
Surgeler.

TAGE DES TART

ETTES

ftaler une fine couche de fruttidor fruits des bois dans chaque tartelette. Recouvrir de creme

daomande et cuire & 160°C pendant 30-35 mn. Glacer les crémeux encore gelés en plongeant la
surface dans le miroir neutral chauffe a 5O-55°C. Placer aussitdt sur les tartelettes froides. Décorer

avec des fruits rouges et une gousse de vanile.

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