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COMPOSITION :

Pate sablee

Biscuit cuilere

* Bavaroise vanille

* Sirop grriottes
Compotee de griottes
Chantily mascarpone
& la rose

MARC HEMERY — =/

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupres

de votre distributeur

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succés »




"\JNGBEDIENTS

PATE sABLEE

+ 300 g de beurre ﬁ
/5 g ge sui:re glace :
e se '

g de poudre domande DisGroup s

deufs .
500 g de farine 145 DisGrowp
BISCUT CULLERE (2 reunies)

A

280 g de Blancs doeufs Discrowp &€
o@D g delsugie
* 60 g de jaunes doeufs

sl deufs

* PO g de sucre gloce

a7 g de vanile 200 Discrowp

s e ardieifectle

* 5 g de forine 145 Discrowp

BAVAROISE VANILLE

300 g de creme 35% DisGroup
500 g de lait

2 gousse de vanile DisGroup
IOy rdle stiere |

4O g de jaunes doeufs

16 g de ‘gélatine or 200 bloom
(+94 g deau ==
* 6007 g de creme 35% DisGroup fouettee “— Mg

SIROP GRIOTTES

© 260 g de sucre

0 700 eau

o dl g de gélatine or 200 bloom
(+24 g deou?

© 100 “g de purée de (T;rioﬂes

* 2O g de jus de grioftes Vieile Tradition
DisGroup

COMPOTEE DE GRIOTTES

100 g de purée de griottes

300 g de griottes surgelées

MO g de sucre semcule

60 g de fecule de pommes de terre

8 g de gélatine poudre 200 blooms
(+48 g deau

* 2007g de griottes Vielle Trodition DisGrour

CHANTILLY MASCARPONE A LA ROSE

* 400 g de creme 35% Discrowp > 4
o [O© de mascarpone DG
* 60 g de sucre gloce Pt ula
= 10 i§de Jogpoge ROSA =

MONTAGE DES ENTREMETS

E DE FABRICATION

Maloxer le beurre pommade avec le sucre gloce, le sel
et la poudre domande. fjouter les oeufs puis la farine.
Réserver 2 heures ou réfrigérateur avant détaler sur un
Exopain. Laisser reposer et cuire 20 mn & 16O°C. Détailler
des bandes de 3,5 cm des lors que la pate sort du four.
Réserver pour la finition.

Monfer les jaunes avec les oeufs. le sucre glace et la
vanille. Monter les blancs et les serrer avec le sucre.
Incorporer délicatement une partie des blancs montés
dans les jaunes. Verser la farine tamisée avec la fécule
puis le reste de blancs toujours délicatement. ttaler sur
plaque 60 x 40 cm avec feulle (OO g/plaque) et
cuire O mn & 1BO'C. fApres refroidissement, chablonner
une feuile de biscuit avec du Délicrips blanc.

Chauffer le lait et la créme avec les gousses de vanille.
Blanchir les jaunes avec le sucre. Cure cefte creme
anglaise et ajouter les feuilles de gélatine ramollies dans
leau froide avant de refroidir. Ajouter délicatement la
creme fouettée.

faire un sirop avec leau et le sucre. fAjouter la geélatine
Fuis la purée et le jus de griottes. Imbiber légerement
es biscuits.

Dans une caosserole, chauffer la purée de griottes et
les griottes surgelées & 5O°C, ojouter le mélange sucre
semoule et fecule de pommes de terre. Puis mixer
legerement. Porter le tout & ébullition 3 mn. Ajouter la
geélatine réhydratée. Laisser refroidir legerement et couler
sur le biscuit dans le cadre. Disposer régulierement les
griottes Vieille Tradition. Placer un 2% biscuit avont de
placer le tout au surgélateur.

Détendre le mascarpone avec la créme puis gjouter le
sucre et lo pate daromatisation. Monter au batteur avec
le fouet.

Disposer au fond du cadre le montage biscuit/compotée de griottes. Couler la bavaroise vanille. Laisser prendre au froid
avant de detailler les entremets souhaités. Dresser des pointes de chantilly/mascarpone avec la douile PFI8. Placer les
bandes de sablés autour de chaque entremets avant de décorer.

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