LESTE DE CAFE

Photo Video Production - 02 99 98 21 67

Recette pour un cadre 375 x 27.5 1145 (5 entremets de 6 personnes : 9 x 18)
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* Biscuit cafe k
* Crémeux cifron '

* Creme legere cafe
* Clogage café et citron
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Recette proposée par Marc Hemery * . J
Conseiller technique DISGROUP DISGROUP
Renseignements aupres de votre distributeur ]
= « Les Ingrédients du Succes »
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Biscur Joconpe au cart (I Feute 60x40) :

IOO g de poudre damonde DisGrour
IOO g de sucre gloce
90 g doeufs
60 g de jounes doeufs
80 g de farine Dscrowr T45
30 g dexirait de café TRABLIT @
1?0 g de blancs doeufs
70 g de sucre
CREMEUX CITRON
300 g de purée de citron DisGroup
80 g de beure
260 g doeufs
290 g de sucre
6 feulles de gélatine
200 g de créme Discrowr 35% fouettée

CREME LEGERE A LEXTRAT DE CAFE TRABLT
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g de lait

g de creme 35% DisGroup

g de jaunes doeufs

g de sucre

g de poudre & creme DisGROWP

g de gélatine

g dextrait de café TRABLIT

g de creme DisGroup 35% fouettée

(GLACAGE MIROIR BLANC
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g deou

g de sucre

g de glucose DisGroup

g de lait concentré

g de gélatine (4O g rehydrateé)

g de couverture blanche Perle Dscroup

N PROCEDE DE FABRICATION

Monter au fouet les oeufs. les jaunes. le sucre gloce.

e SSIERE la poudre damande. la farine et lextrait de caofé.
m; Monter les bloncs puis les serrer avec le sucre.
| \2E Mélonger délicatement les 2 appareils. ttaler sur une

el feuile et cuire 8 mn & 220°C.
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, Dans une casserole. blanchir les oeufs avec le sucre.
— ojouter la purée de citron et le beurre. puis porter
i % le tout & ébulition. sans cesser de remuer. Ajouter
N UhT la gélatine. puis refroidir. Incorporer délicatement la

=X creme fouettée. Couler ce crémeux sur le biscuit
—% | café préalablement placé dans un cadre. Surgeler
Y’ avant de le couper en 2
y

Chauffer le lait avec la créme et blanchir les jounes
avec le sucre. ojouter la poudre & creme. Cuire cette
creme pdtissiere avant dojouter la gélatine. Refroidir.
Parfumer avec lextrait de café Trablit avant dincorporer
délicatement la creme fouettée.

Cuire & IO3C leau. le sucre et le glucose. Ajouter le
lait concentré et la gélatine réhydratée. Verser sur la

- %= couverture et mixer. Diviser en 2 et colorer une portie

= avec lextrait de café et lautre en joune. Utiiser pour le

- glagage a 30-32C.
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MONTAGE DES ENTREMETS

Placer dans un demi-cadre le montage biscuit/crémeux citron. Couler la moitié de la creme legere café.
Positionner le 2°™ biscuit/crémeux citron avant de lisser de créeme légere café. Surgeler. Détailler les entremets
et glacer avec les 2 miroirs en diagonale. Décorer.
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succeés »




