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Recette pour 2 cadres de 57 x 7 cm x f1 6 cm.
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Recette proposée par Marc Hemery
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Biscur crocotar (| feuite 60O x 40) PATISSIER
+ 71O g de blancs doeufs Discroup
* 3 g de sucre

+ 70 g de jounes doeufs

+ 200 g doeufs

<175 g de sucre

*75 g de farine Dscrowr T45

+ 40 g de cacao poudre

CROUSTILLANT CRUMBLE CHOCOLAT

Crumble chocolat :

+ 50 g de beure

+ 250 g de sucre cassonade
+ 250 g de poudre domande DisGroup
+ 200 g de farine Discroup 145

+ 60 g de cacao poudre

52 g de sel

° 2 g de levure Bocking Vigor .

COMPOTEE D ORANGE

Croustilant crumble chocolat

+ 330 g de couverture noire
Onyx DisGroup

+ 40 g de beure

+ 240 g de praline

+ 210 g de pate de noisette

kg de brisures de
Crumble

*75 g de sucre

*50 g deau

+ 40 g de sucre inverti

* 225 g doranges pelées et coupées

*2 g de peau dorange (sans le blonc)

+50 g de sucre

° 5 g de pectine Nf

CrEMEUX A LEXTRAT DE GRAND MARNER® 50% vOL.

* 20 g de lait

+ 380 g de creme Discroup 35%

* 20 g de jounes doeufs

* 20 g de sucre

0.5 feulles de gélatine argent

* 60 g dextrait de Grand Marnier® 50% vol.

CREME CHOCOLAT/NOISETTE

+ 250 g de creme Discrowp 35%

+ 250 g de lait

+ 100 g de jounes doeufs

+ 50 g de sucre

°§ feulles de gélatine argent

+ 800 g de couverture lait Corail DsGroup
+ 200 g de pate de noisette

+ 900 g de creme Discrowp 35% fouettée

amiser la tarine et le cacao poudre. Dlanchir les oeuts et les

T la fe tl dre. Blanchir | fs et |

Jjaunes avec les I75 g de sucre. Monter les blancs et les serrer
avec le sucre. Détendre avec des blancs [appareil blanchi
puis ajouter la farine ainsi que le reste des blancs. ftaler sur
euile et cuire & i endan mn.

feuile et 9O C dant 1O

A lo feulle au batteur. mélanger fous ces ingrédients jusqud
[obtention dune péte. Laisser prendre au réfrigérateur puis
rdper cette pdte avec une grosse rdpe & legumes sur une
feuile de cuisson. Cuire 15-20 mn & 160°C. Refroidir et briser
grossierement.

fondre la couverture avec le beurre. fjouter le praliné et
lo pate de noisette puis les brisures de crumble. ttaler le
croustilant dans des cadres de 9 x 57 cm. faire prendre
au froid.

faire bouilir leau avec les sucres et la peau d'orange
préalablement hachée. Plonger les oranges. Redonner une
¢bullition et mixer légerement. Verser le mélange & sec
(sucre/pectine) et mixer. Cuire & IOO'C. Réserver.

Chauffer le lait et la creme. Blanchir les jounes avec le sucre.
Cuire cette creme anglaise. Ajouter la gélatine. Parfumer au
Grand Marnier et verser dans 2 flexipans insert de biches.
Surgeler.

Blonchir les jounes avec le sucre. Bouillr le lait et la créeme
puis cuire cetfte créme anglaise. Dissoudre la gélatine et
verser sur la couverture en émulsionnant cetfte gonache.
Ajouter la pate de noisette. Laisser refroidir & 35°C avont
dincorporer délicatement la creme fouettée.

Répartir la compotée dorange sur les 2 inserts (cremeux Grand Marnier) et appliquer un biscuit chocolat de 3 x 57 cm.
Surgeler. Couler de la créme chocolat noisette dans les cadres sur feuile guitare jusqua la maitié. Positionner linsert
(cremeux-compotée-biscuit). Recouvrir de créme puis placer une bande de biscuit de 6 x 57 cm. Surgeler. Démouler. Passer
un voile de spray chocolat lait sur les coté. Placer sur les croustillonts crumble. Glacer le dessus de chaque biche avec
le miroir Gionduja et quelques gouttes de miroir Blitz Silver. Décorer.

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