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6 entremets de @ 180 mm
X h 45 mm.
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Disponible

Monter ensemble au batteur les jaunes, les ceufs,
le sucre glace, la poudre d'amande, la farine et la
pate de pistache. Monter les blancs et les serrer
avec le sucre. Incorporer délicatement les blancs
dans I'appareil monté. Etaler sur deux feuilles et
cuire a 220°C environ 10 mn.

Mélanger tous les fruits. Cuire le miel a 121°C et le
verser sur les blancs comme une meringue italienne.
Monter jusqu’a refroidissement. Incorporer les feuilles
de gélatine préalablement trempées et liquéfiées au
micro-onde.

Ajouter les fruits délicatement puis la nougatine
concasseée. Incorporer la creme fouettée.

Blanchir les jaunes avec le sucre et ajouter la poudre
a creme. Détendre avec 80 g de lait avant de mettre
la pate de pistache.

Faire bouillir le restant du lait pour faire une creme
patissiere. Coller a la gélatine et laisser refroidir avant
d’incorporer délicatement la creme fouettée.

en ligne sur : www.disgroup.fr (-)

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »



