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outtiere ronde unie.

Mousse Fromage
Blone Cobron Vol
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EDIENTS .9 EDE DE FABRICATION

clanger le blanc et le sucre. Touetter le melange au
MERINGUE _SUISSE Mélanger le bl | f le mélang
: | —m— bain marie jusqud ce que la température atteigne
250 de bl doeuf D | L Jusq q P g
500 g dz sugpecsserr?citjle SRS 5O°C. Monter au batteur durant IO mn. Pocher des
boudins denviron 3,5 cm de diametre. Laisser sécher

5 H en etuve & 5O°C.

BisCuT FINANCIER LEGER 5

240 g de blancs doeuf DisGroup
400 g de sucre glace i
200 g de poudre damandes DisGrour
200 g de farine T45 Discroup

70 g de joypaoste citron

20 g de lebboline

200 g de beurre noisette fondu froid
240 g de blancs doeuf DisGroup

Mélonger au batteur la premiere partie des blancs,
le sucre glace, la poudre damande, la farine, le
Joyposte et la Lebboline. Puis ajouter le beurre fondu
froid. Incorporer ensuite & la maryse la deuxieme
partie de blancs montes. ttaler sur flexipat 4060 cm
et cuire I5 mn & 1IBOC.

MOUSSE LEGERE FROMAGE BLANC
1500 g de fromo%e blanc

IBO g de gelée bavaroise

1400 g de creme UHT 35% Discroup
80 de sucre

3 %i’rron vert zeste

ou 30 g de zeste de citron vert

Chauffer legerement ou micro-onde la moitie du
fromage blonc et y qjouter la gelée Bavaroise.
fAjouter ensuite [autre moitié du fromage blanc avec
les zestes. Puis ajouter & la Maryse la créeme fouettée
mousseuse.

Chauffer la premiere partie de creme, incorporer

CREME LEGERE MARRON | h . A
a gelée bavaroise et la verser sur la pdate de

300 g de pate de marron marron pour la détendre. Incorporer ensuite la creme
100 g de creme UHT 35% Discroup i fouettée & la maryse. Pocher en direct sur la biche
IO g de creme UHT 35% Discroup fouettée encore gelée avec une douile unie diometre 4 ou

50 g de gelée bavoroise une douille & nid diametre 3.

TAGE DES BUCHES

Couler dans la gouttiere & biche la mousse fromage blanc, disposer linsert de meringue préalablement
enrobé de couverture lait. Pocher le reste de la mousse fromage blanc et terminer par le biscuit financier
legerement couvert de créeme de marron. Surgeler. Dresser ensuite la creme légere de marron & laide dune

douille unie diametre 4 ou dune douille & nid diometre 3.

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



