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COMPOSITION

* Biscuit cuilere & lorange

* Créme mousseline chocolat
blanc au Concentré
Cointreau 60% vol.

* fraises

* Sirop au concentré

Cointreau 60% vol.
* Glagage miroir fraise

)
DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »

MARC HEMERY

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupreés de votre distributeur
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BISCUT CUILLERE A L ORANGE

* 150 g de jounes deeufs
00 g douls
OO g de sucre
* 20 g de zestes dorange
* 250 g de bloncs deeufs
+ 100 g de sucre
* 100 g de farine T45 Discroup
* 10O g de fécule

SIROP AU CONCENTRE COINTREAU 60% voL.

Farine de Ble
PATISSIERE
Type 45

250 g de sucre
200 g deau

s P feuilles de gélatine argent

* 50 g de concentré Cointreau 60% voI

CREME MOUSSELINE CHOCOLAT BLANC
AU CONCENTRE COINTREAU 60% voL

* 250 g de creme DisGroup
= 1790 @ ee o

o | gousse de vanille
* 60 g de jounes doeufs
= 20 g'deelfs

6@ g deslicie

* 50 g de poudre & creme DisGroup

* 250 g de couverture Blanche Perle
DisGroup

* 5O g de beurre

* 50 g de Concentrée Cointreau 60% voI

MONTAGE DES ENTREMETS

N PROCEDE DE FABRICATION

Blanchir les jaunes et les ceufs avec le sucre.
Ajouter les zestes doranges. Monter les blancs en
les serrant avec les IOO g de sucre. Incorporer
délicatement [appareil blanchi aux blancs montés
puis la farine tamisée avec la fécule. ftaler sur
une feuille Exopat et cuire IO-12 mn & I7O°C.

faire bouilir leau avec le sucre. Incorporer les
feulles de gélatine avant de laisser refroidir.
Parfumer au Concentré Cointreau 60% vol.

faire bouilir le lait avec la créeme en infusant
la gousse de vanille. Blanchir les jounes et les
oeufs avec le sucre. Ajouter la poudre & creme.
Cuire cette creme pdtissiere avant de la verser
directement sur le chocolat blanc. Refroidir.
Monter au batteur puis incorporer le beurre
en pommade avant de foisonner & nouveau.
Parfumer au concentre Cointreau 60O% vol.

-
IDEE DU CHEF !

Prendre 750 g de votre creme
patissiere  habituelle et incorporer la
couverture fondue puis emulsionner avec
le reste des ingrédients.

J

Déposer au fond du cercle un disque de biscuit imbibé au sirop. ttaler une fine couche de creme
mousseline. Disposer les fraises en masquant de créme mousseline. Positionner le 2°™ disque de biscuit
imbibé et lisser le dessus dune fine couche de créeme. Placer au réfrigérateur. Saupoudrer de cacoo

poudre avant de glacer avec du miroir fraise.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

www.disgroup.fr
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