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Recette pour 2 biiches carrées de
57x7x7 cm.

CompOSitiOﬂ . Créme avec la pate
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- - Biscuit Joconde imprimé Crémeux citron

- Dacquoise amande Dacquoise amande

- Crémeux citron

- Créme nougat

Biscuit Joconde
imprimé
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Biscuit imprimé sur Tapis Relief
Pate a Cigarette

50 g de beurre §Mettre le beurre en pommade et crémer avec Ie§
45 g de sucre glace * sucre glace. Colorer avec I'extrait de café. Incorporer:

5 g de café Trablit : progressivement les blancs d’ceuf, puis la farine.§
45 g de blanc d’'ceuf §Appliquer cette pate a cigarette sur le tapis relief et§

50 g de farine DISGROUP :  faire prendre au congélateur. :
B R it s e .

------------------------------------------------------------

125 g dceufs Blanchir les ceufs avec le sucre glace, la poudre:
85 g de sucre glace : d’'amande et la farine. Monter les blancs et les serreré
90 g de poudre d'amande DISGROUP avec le sucre. Incorporer les deux appareils ensemble
25 g de farine DISGROUP §puis le beurre fondu. Etaler ce biscuit sur le tapisé

170 g de blancs d'ceuf  relief. Cuire 8 & 10 minutes & 200°.
50 g de sucre T ROttt Tt SOOI,

20 g de beurre fondu froid
Dacquoise Amande .: R R R ) _....E
375 g de blancs d'ceuf EMonter les blancs d’ceufs avec le sucre et tamlsers
300 g de sucre : ensemble la poudre d'amande, le sucre glace et la:

375 g de poudre d’amande DISGROUP Efarlne. Mélanger délicatement I'ensemble tamisé aux;
: blancs montés et étaler sur une feuille de cuisson. Cuire :

150 g de sucre glace P
75 g de farine DISGROUP R ) (O BRCENU 2029 i,

Crémeux Citron ': seceseesttcttnetttitientttaanns sesesessasasatitititiitataney
! . - Dans une casserole, blanchir les ceufs avec le sucre, :
300 g de purée de citron DISGROUP 3
80 g de beurre
260 g doeuf
290 g de sucre

6 feuilles de gélatine Y . , 3
. . . ¢ placer une bande de dacquoise dessus surgelé. .
200 g de créme fouettée DISGROUP L R

ajouter la purée de citron et le beurre, puis porter le tout :
- & ébullition, sans cesser de remuer. Ajouter la gélatine,§
puis refroidir. Incorporer délicatement la créme fouettée. :
: Couler ce crémeux dans les moules a insert & biiche et§

Créme nougat

600 g de lait
. - - Chauffer le lait avec le miel. Blanchir les jaunes avec le:
100 g de miel k-

. ) : - sucre et ajouter la poudre a creme. Cuire cette crémef

180 g de jaune d’'ceufs R ) o o i :
. - patissiére et ajouter la gélatine. Refroidir, puis parfumer -

50 g de sucre - o e i S .
60 g de poudre & créme DISGROUP : cavecla pate de nougat avant d’incorporer dé |catementE

6 feuilles de gélatine ;.Iz.a"c.r?TE fouettee .................................. rrossssanansaraie e
300 g de pate de nougat Trablit ~ SESEEEEESITLITEEA LA
750 g de creme fouettée DISGROUP.

Chemiser les moules a bliche avec le biscuit Joconde imprimé. Appliquer au fond une bande dacquoise. Gamir a moitié
de créme nougat. Placer l'insert crémeux citron, puis obturer avec la créme nougat. Surgeler. Démouler puis décorer.

Disponible en ligne sur : www.disgroup.fr
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