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Farine de Ble
PATISSIERE
Type 45

‘\Q(EDIENTS AR EDE DE FABRICATION

Biscur cHocoLat
2 feuiles 60 x 40

Tamiser ensemble le cacoo poudre avec la farine et la

: s . fecule. Blanchir les jaunes et les oeufs avec le sucre (les
ZEO 8 gg ‘Stfjlgpecs doeufs Le Succes Dscrow D(l?GROd; | 240 g). Monter Iesf blancs doeufs et les serrer avec les
300 § doeufs LA 75 g de sucre. Détendre avec une portie des blancs
OO g de jounes doeufs | loppareil blanchi puis O{'OUTQI’ la farine ainsi que le reste
240 g desucre - - des blancs montés. ttaler sur 2 feuilles. Cuire IO mn &
15 g de farine 145 DisGroup Bouo 185°C. Deétailler des disques ajourés : 8 de 160 avec
250 g dg (f:@O%JJ]% S . découpe intérieur de IO%).

CROUSTILLANT CRUMBLE CHOCOLAT

Crumble chocolat
250 g de beure
250 de sucre cassonade
250 g de poudre_damande Discroup
200 g de %rine Discroup 145
%O g de cocao poudre

e sel
2 g de levure Vigor Bocking Irca

Croustilant crumble chocolat

330 g de couverture noire Onyx DisGROUP
40 g de beure

240 g de prdiné Irca

210 9 de pate de noisette [RcA
[ g de brisures de crumble

CREMEUX LEGER VANLLE/FRAMBOISE

200 g de lait

2 gousses de vanile DisGroup
400 g de creme 35% DisGroup
16O g de jounes doeufs :
16O g desucre b
IO g de gélatine_or 200 Bloom (+60 g deau) :
200 g de creme 35% DisGrOupP fouettée H
240 g de framboises entieres i

Al la feulle ou batteur, meélanger tous ces ingrédients
jusquda  lobtention dune pdate. Laisser prendre au
refrigérateur puis ra‘Per cette pate avec une I%rosse répe
& legumes sur une feuile de cuisson. Cuire B-20 mn &
160°C. Refroidir et briser grossierement.

fondre la couverture avec le beurre. fAjouter le praling
et la pate de noisette puis les brisures de crumble. ttoler
le croustilant dans du cadre. faire prendre au froid.
Détailler des carrés de 19 x 19 cm.

Chauffer le lait avec la creme en infusant les gousses de
vanille. Blonchir les jounes avec le sucre puis cuire cette
creme anglaise. Ajouter la géloﬁne. Puis la creme fouettée
legerement gelée. Couler dans le fond des moules savarin

e 160. Parsemer de framboises. Placer un disque de
biscuit chocolat. Surgeler.

Mélangez les blancs doeufs avec le sucre inverti et le
lucose et mettre le tout & monter au batteur & laide
u fouet.

MERINGUE DE BASE

90 g de bloncs doeufs pasteurisés
/ e sucre inverti Lebboline
/O g de glucose DisGroup

Dans une casserole. réaliser une créme anglaise avec le
lait. la creme et les jounes doeufs cuite & 85°C. Verser
cefte créme anglaise” cuite sur le chocolat de couverture

MoussE CHOCOLAT ALLEGEE
e 5@l oicletlai
O g de creme 35% DisGroup

5O g de jaunes doeufs ] noire et ajouter la gélatine. Mixer et refroidir & 3O°C
de cowerture Réno noire 72% Ikcq avant dincorporer la meringue et la créme fouettée.
g de gelatine or 200 Blooms (+36 g deau) i Utiliser aussitot.

220 g de meringue_de bose
300 g de creme 35% Discrow fouettee

TAGE DES ENTREMETS

Couler de la mousse chocolat dans les moules savarin. Placer linsert vanille/framboise/biscuit. Recouvrir de mousse
chocolat avant dobturer avec un disque de biscuit. Surgeler. Démouler, glacer avec le miroir chocolat/gionduja. Placer

sur le carré de croustillant Crumble chocolat. Puis décorer.
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