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Recette pour 4 entremets de 180 de diametre 145

Mousse aw concentré

COMPOSITION : it g

* Biscuit aux amandes

* Praling croustilant au
sesame

* fruttidor oronge

* fine feulle de couverture
noire

* Mousse au concentre
Cointreau 60% vol.

MARC HEMERY ¢

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupreés de votre distributeur
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‘\OINGBEDIENTS

Biscum Aux AMANDES

Poids total : 1025 g

* 350 g de pdte damonde Discrowr 50O%
+ 250 g doeufs

* 50 g de farine T45 Discroup

* 325 g de bloncs doeufs
* 50 g de sucre

Farine de Bl
PATISSIERE

~ Détendre progressivement  |a
""} avec les oeufs. Monter durant 8-IO0 mn avec le

PROCEDE DE FABRICATION

pate  domande

fouet avant dincorporer la farine délicatement.
Monter les bloncs doeufs puis les serrer avec le

| sucre. Melanger les deux opporeﬂs ftoler sur 2

PRAUNE CROUSTILLANT AU SESAME CARAMELISE |

Poids total :
5@

* 280 g de pralné omonde noisette
* 75 g de sésame coromelisé
* IO g de Crispailette Discroup

695 g

MOUSSE CHOCOLAT BLANC AU CONCENTPE

CONTREAU 6O% VOl e

Poids total : 2235 g

* 200 g de creme 35% Discroup
- 750
S|

Mot A

* 1200 g de creme 35% DisGrowp fouettée

feulles de gélatine argent

g de couverture blonche Perle DsGrowp : & ik

1@

de concentré Cointreau 60O% vol.

g de couverture lait Corail DisGroup

--——u Freme s

HT

MONTAGE DE9 ENTREMETS

plaques avec feuilles. Cuire 8 & IO mn & 20°C.

fondre la couverture. Ajouter le praliné puis le
sesame et la Crispaillette.

Chauffer la créme afin de pouvoir dissoudre la
geélatine. Verser sur la couverture et émulsionner
cette ganache. Parfumer avec le concentré
Cointreau.  lorsque cette ganache —atteint
35-38°'C qjouter la creme fouettée.

Détailler 3 disques de biscuits de 160 par entremets. Chablonner au pinceau de couverture noire
chaque disque de biscuit. Placer un disque dans un cercle de 160 de diometre puis étaler le
croustilant sésame. Placer un 2eme disque de biscuit et étaler | cm de fruttidor orange. Recouvrir du
3eme disque de biscuit (chablonnage sur le dessus) puis surgeler le tout. Dans les cercles de 180 sur
feuile guitare. garnir & moitié de mousse au concentré de Cointreau 60% vol. (montage & lenvers).
Plocer le montage d insert précédant. Lisser ce montage & lenvers. Surgeler. Passer un voile de velours

blanc et décorer.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

www.disgroup.fr
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