BOCHE FRISSON
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Recette pour 2 gouttieres ronde unies de 8 x 50 cm

COMPOSITION :

* Biscuit Pain de Génes cifron
* Compotée fraise

* Creme legere citron/vonile
* Clocoge miroir rouge

MARC HEMERY

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupres

de votre distributeur

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succeés »
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BUCHE FRISSON
N PROCEDE DE FABRICATION

PATISSIERE
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‘\JNGBEDIENTS

Biscum PAN DE GENES CITRON

470 g doeufs (coquile) - Détendre au batteur lo péte damande avec les
500 g de pate damande Mogador 53% e} oeufs. Incorporer le beurre fondu avec le zeste de
16O g de Eeurre fondu froid DBERE citron et le citron confit. Puis délicatement la farine

tamisée avec la levure. Couler daons un FLEXIPAT.
Cuire 12 & 5 mn a 160°C. Refroidir et détailler 2
bandes de 50 x 14 cm.

2 g de zeste de cifron (soit 2 citrons)
80 g de citrons confits hachés fins

95 g de forine T45 DisGroup

IO g de levure Backing Vigor

Chauffer les fraises avec la purée, le sucre et la
Llebboline. Verser le mélange & sec sucre-pectine
et porter & eébullition f’usqu‘d IO3C. Couler la
compotée en cadre sur le pain de géne (50 x 14)

COMPOTEE FRAISE

200 g de demi fraises surgelees DisGroup
350 g de purée de fraises DisGroup

g% 9 32 Egggoline fﬁ Puis recouvrir avec lautre partie de biscuit, avant
50 g e i de surgeler. Chablonner de couverture blanche une

9 g de pectine N face de biscuit. Detailler 2 bandes de 7 x 5O cm.

CREME LEGERE CITRON/VANILLE

500 g de purée de citron DisGROUP 3 ,; Réhydrater la gélatine avec 1O8 g deau puis
2 g de vanile 200 Discroup - liquefier au micro-onde. Ajouter la purée de citron

B g de geélatine or 200 blooms (+IO8 g et la vanile puis la meringue italienne. Incorporer

deau) . %= délicatement la créme fouettée.

425 g de meringue italienne 1% "Onr

425 g de creme 35% DisGroup fouettee O
s e

GLACAGE MIROR ROUGE

5O g deau
300 g de sucre
300 g de glucose DisGrowp

. Cuire & I03C leay, le sucre et le glucose. Ajouter
le lait concentré et la gélatine rehydratée. Verser
sur la couverture et le colorant puis mixer. Réserver

200 g de lait concentre e s .
20 g de gelatine or (4O g réhydrate Fo, e uiiser & 30-32°C.
12 g de colorant liposoluble DisGroup i m

300 g de couverture blonche Perle Dscrowp P

MONTAGE DES BUCHES

Couler de la creme Ié?ére dans la gouttiere Juschu'd la mi-hauteur. Placer le montage biscuit/compotée en
prenant soin de placer le coté chablonné dessus. Hjuster en lissant avec le reste de creme. Surgeler. Détailler.

Glacer et décorer.

DISGROUP

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succeés »




