Recette pour un cadre 40 x 60 cm

COMPOSITION :

* Biscuit Modeleine

* Gelee framboise

* Mousse Coco

* Glacage fromboise

ANTOINE DOUCHAIN

Recette proposée par Antoine Douchain
Conseiller technique DISGROUP
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EDIENTS EDE DE FABRICATION

FARINE DE BLE

4 PATISSIERE

Biscum MADELEINE

200 g doeufs

720 g de sucre

200 g de farine Type 55 DISGROUP
5 g de levure clf\lmlque £
IBO g de beurre fondu froid
50 g de Joypaste framboise
25 g de bloncs doeufs

b § desucre

Blonchir les oeufs avec le sucre. fAjouter le zeste
de citron puis verser la farine tamisée avec la
levure. Incorporer le beurre fondu. Monter les
blancs et les serrer avec le sucre. Incorporer
délicatement les blancs montés au mélange de
base. Dresser en flexipate 40 x 60 cm.

GeLEE T rAMBOISE

400 g de purée de fromboise LE PTIT BENOH Chauffer la purée de framboise et les framboises
10O g de sucre IQF avec le sucre. Puis cjouter la gélatine
400 g de framboises billes LE PTIT BENOIT  : préalablement hydratée avec leau. Couler sur
20 g de gélatine poudre 200 bloom le biscuit en cadre.

20 g deau Mt B L R

Mousse Coco

[0OO g de puée de noix de coco LE PTIT BENCIT: /'*
20 g de sucre , =S
30 g de gelée bavoroise

24 g de gélatine poudre 200 bloom
44 g deau WY/ oo £
200 g de creme 35% DISGROUP fouettée = ISTLER‘”S[E 1
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! Cuire le sucre et leau a IOOC. Décuire avec
960 g de sucre la purée et la creme préalablement chauffées

Monter la créeme mousseuse. Mélanger la purée
de fruit avec le sucre préalablement melongé &
la gelée bavaroise. Ajouter la gélatine. Incorporer
la purée & la créme fouettée en deux fois &
la maryse.

GlacacE fRrAMBOISE

240 g deau ensemble. Donner une ébullition. A [
. . Ajouter le Blitz

%gg (ji F;‘:;?edﬁﬂf{O\,Ekjo'ﬁsgplgngfNon. lce New. Reporter & éhbullition. Gélatiner et

200 o) L s T 2 colorer & convenance le glacage puis mixer.

Réserver au réfrigerateur 24t avant utilisation.

40 g de gélatine IBO bloom (Argent)

TAGE

Placer le biscuit madeleine dans le cadre et le placer au froid négatif puis couler la gelée de
framboise froide. Placer de nouveau lensemble en surgélation. Cadrer ensuite la mousse coco. Puis
glacer le dessus de lentremets encore cadré avec le glacage chauffé & 35°C. Découper & la

dimension souhaitée puis décorer harmonieusement.
DISGROUP

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



