BUCHE MISTIK
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Recette pour 2 moules & biches I/2 gouttiere fond plat.

COMPOSITION :

* Biscuit joconde

* Insert framboise

* Mousse loctee caramel
* Glocage lait caramel

ANTOINE DOUCHAIN
il DISGROUP

de votre distributeur « Les Ingrédients du Succes »




BUCKE MISTIK
N PROCEDE DE FABRICATION

MINGBEDIENTS

Biscur JOCONDE pour une plaque 40x60 cm

25 g doeuf

85 g de sucre glace

90 g de poudre d’'omande DisGroup
25 g de farine Dscroup

7O g de blonc doeuf

50 g de sucre

20 g de beurre fondu froid
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| m— | Blanchir les oeufs avec le sucre glace. la poudre
: d’amande et la farine. Monter les blancs et les
¢ serrer avec le sucre. Incorporer les deux appareils

ensemble puis le beurre fondu. ttaler ce biscuit sur
une plaque 40x60 cm puis cuire 8 & IO minutes
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INSERT FRAMBOISE pour un cadre 40x60 cm ‘:‘.?‘.5.309 ;

Chauffer la purée de framboise. Mélanger & sec

I0OOg de purée de framboise Lt Pir Benor — lo poudre & créme et le sucre puis incorporer &
200 g de sucre (ieg - lo purée de framboise et cuire comme une creme
20 g de poudre & creme S T pdtissiere. Ajouter le beurre de cacao. émulsionner
20 g de beure de cacao Gocee lrca @ | ou mixeur puis ojouter le Joyposte framboise et la
600 g de fromboises IQF Lt P Bavor totalite des framboises IQf. Couler 'ensemble sur

IOO g de Joypaste fromboise

le biscuit joconde dans un cadre 40x60 cm puis
‘ .  surgeler.
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MOUSSE LACTEE CARAMEL

800 g de couverture Reno lactée caramel
495 g de lait

200 g de beurre

350 g de jaune doeuf

IO g de sucre

1400 g de creme UHT 35% Discrowp fouettée
24 g de gélatine 200 bloom

Chauffer le lait et le verser sur la couverture Reno.
Réadliser une ganache puis y ajouter le beurre au
mixeur. Cuire le sucre & IOC et le verser sur les
{ounes pour réaliser un appareil & bombe. Ajouter
a gélatine préalablement fondue dans la ganache
lactée caramel puis la créme fouettée et 'oppoareil

& bombe. Mélonger délicatement 'ensemble.
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(GLACAGE LAIT CARAMEL

300 g de sucre 0 :

5O g deau w Cuire & IOC, le sucre. eau et le glucose. Décuire
200 g de créme UHT 35% Discroup 5 /| g avec la créme chaude. Verser Pensemble sur la
300 g de glucose Discrowp (=] couverture Reno. gjouté la gélatine puis mixer.

300 g de couverture Reno lactée corom;i Réserver au froid durant [2h avant utilisation.

24 g de gélatine 200 bloom

MONTAGE DES BUCHES

Disposer la mousse dans le fond des gouttieres et chemiser les bords des gouttieres. Disposer I'insert framboise
et le biscuit joconde encore gelés. Hjouter une nouvelle épaisseur de mousse puis une bande de 8 cm de
large de biscuit joconde. Surgeler. GHocer ensuite la biche & 'oide du glagage lacte caromel fond épais &
35°C. Décorer la biche harmonieusement avec une petite bande centrale d’insert framboise encore liquide.

les embouts et décors chocolat florensuc puis ojouter des framboises entieres.

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




