Recette pour 2 biches /2 gouttiere triongle L 5O cm

* Dacquoise noisette
* Crémeux Gionduja

* Mousse cocktal d’agrumes aghusnes

* Glogage agrumes
* Glagage gourmand

ANTOINE DOUCHAIN

Recette proposée par Antoine Douchain
Conseiller technique DISGROUP
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DQCQUOBE NO|SETTE (pour une plaque 60 x 40 cm)

315 g de blonc doeuf Le Succes Discroup
300 g de sucre

315 g de poudre de noisette DisGroup
50 g de sucre glace B
75 g de farine T45 DisGroup

Cremeux_GilanouJa

250 g de lait

250 g de creme 35% Discroup
90 g de joune d'oeuf

80 g de sucre

350 g de couwerture Reno Gianduar Lait 2/% Irca
6 g de gélatine 180 Blooms (Argent)

MOUSSE COCKTAL D’AGRUMES

I0C0 g de purée cocktail d'agrumes Boron
20 g de sucre

28 g de gélatine 180 Blooms (Argent)
1250 g de creme 35% Discroup

(GLACAGE AGRUMES

960 g de sucre ';:“
240 g deau - 2
I0C0 g de purée cocktail d’agrumes BoroN L-J
240 g de creme 35% DisGroup

400 g de Blitz Ice New Irca

40 g de gélatine 180 Blooms (Argent) m

QS de colorant hydrosoluble DisGrour

GLACAGE GOURMAND

750 g de couverture Lait Corail Discroup
350 g de pdte & gocer gouttes Nobe! Bitfer Irca
600 g de prdligrain noisette 40% Discroup
300 g d’hulle de pépin de raisin
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Monter les blancs d'oaufs avec le sucre. Tamiser
ensemble la poudre de noisette. le sucre glace et la
forine. Mélonger délicatement I'ensemble tomisé aux
blancs montés et étaler sur une feuille de cuisson. Cuire

& [71OC pendant 15-20 mn.

faire chauffer ensemble le lait et la créme. Blanchir
les jounes d'ceufs avec le sucre puis cuire le tout & la
noppe & 85°C. Verser la créme anglaise obtenue sur
la couverture Giandujo. mélanger. gélifier puis mixer.
Couler dans les inserts & biches. placer une bonde de
dacquoise noisette dessus puis surgeler.

Tiedir la purée de fruit avec le sucre. Aiouter la gélatine
J

préalablement romolie et fondue puis incorporer

délicatement la creme fouettée.

Cuire le sucre et I'eau & IOOC. Décuire avec la purée
et la créeme préalablement chauffées ensemble. Donner
une ¢bulition. jouter le Blitz lce New. puis reporter &
¢buliton. Gélatiner et colorer & votre convenance
le glacage. puis mixer. Réserver au réfrigérateur 24h
avant utilisation.

fondre lo couverture avec lo péte & glocer. puis
agjouter l'hule et le praligrain.

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

Chemiser le moule avec la mousse. Déposer linsert de crémeux Gianduja encore gelé. Recouvrir d'une fine
couche de mousse d'agrumes et déposer le biscuit dacquoise noisette. ﬂecouvrir & nouveau de mousse puis
déposer le second biscuit dacquoise noisette. Lisser. Surgeler. Glacer ensuite la biche encore gelée avec le
glacage agrumes tempéré et mixe. Laisser prendre quelques instants puis tremper le bas de la biche dans le
glacage gourmand chaud. Déposer sur une semelle & biche puis décorer harmonieusement.
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