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“En partenariat avec Marnier - Lapostolle”
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: - Biscuit Joconde au Café
- Créme diplomate au Café
- Ganache au Café

- Créme Vanille

- Nceud en Raphaello paste

- Glagage miroir Blitz Ice
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Marc Hemery

Recette proposée par Marc Hemery
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« Les Ingrédients du Succeés »
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Biscuit Joconde au Café (2 feuilles 60x40)
200 g de poudre d’'amande DISGROUP

200 g de sucre glace

170 g d’ceufs

110 g de jaunes d'ceufs

160 g de farine DISGROUP

45 g de Café Marnier®

370 g de blancs d’ceufs

140 g de sucre

Ganache au Café
400 g de creme DISGROUP
100 g de glucose DISGROUP
400 g de couverture Noir Onyx DISGROUP
100 g de beurre
50 g de Café Marnier®
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Sirop Café
160 g de sucre
160 g d’eau
20 g de Café Marnier®
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Créme Diplomate au Café

750 g de lait

200 g de jaunes d’ceufs

175 g de sucre

60 g de poudre a creme DISGROUP

5 feuilles de gélatine
55 g de Café Marnier®
600 g de creme fouettée DISGROUP
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Créme Vanille

250 g de lait

250 g de creme DISGROUP

125 g de jaunes d'ceufs

150 g de sucre

7 feuilles de gélatine
7 g de Vanille 200 DISGROUP

450 g de creme fouettée DISGROUP
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Déposer dans le fond d'un cadre une feuille de biscuit Joconde au café. Imbiber Iégérement au sirop café. Etaler la créme diplomate
au café avant d'appliquer la 2°™ feuille de biscuit Iégérement imbibée. Couler la ganache au café et faire prendre au froid. Lisser
de creme vanille et surgeler. Glacer avec le mirroir Blitz ice en marbrant avec du café. Positionner un nceud en Raphaello paste.
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