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Recette pour moule savarin Silikomart diometre 18 cm
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COMPOSITION : P

* Mousse citron cibhon
* Geléee de cassis
* Biscuit cassis
* Pate sucree
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ANTOINE DOUCHAIN

Recette proposée par Antoine Douchain
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupres

de votre distributeur

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succés »




'\OINGBEDIENTS

MOUSSE CITRON

(GGELEE DE CASSIS

500
IBO
50
425
425

g de purée de citron DisGroup

g de gelee Bavoroise

g de sucre semoule

g de meringue itdlienne

g de creme fouettee DisGrour 35%

500 g de purée de Cossis Disgroup

50 g de lebboline
JGRoce sicro
IOO g de gelee Bavaroise

curr plaque 40 x 60 cm)

Bis

PATE SUCREE

300
1?0
5

5

60
500
10O

ACAGE CITRON

g de blancs doeufs Discrour

g de sucre f5=
de jounes doeufs \

g de farine 145 DisGroup
de fécule

g de cossis IQF Discroup

g de beurre

g de sucre glace
de sel

g de vonile liquide

g de poudre damande DisGroup

g de farine 745 Discrowp

g doeuf

GL

960
240
200
400
40
60
Qs

de sucre
deau -
g de creme 35% DisGroup
de Btz lce New
g de gélatine IBO blooms argent
de {ogpos‘re cifron
e coloront joune hydrosoluble Discrour
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X PROCEDE DE FABRICATION

~

Mélanger & sec le sucre et la gelée bavaroise.
Ajouter ce mélange & la purée de citron temperée.
Ijoufer délicatement la meringue italienne  puis
ensuite la créme fouettée.

Chauffer la purée et la Lebboline jusqua 50O°C.
Mélanger & sec la gelée bavaroise et le sucre. Puis
incorporer ce mélange & la purée.

Monter les blancs et le sucre. Ajouter les jaunes et
finir de monter au ruban. Tamiser ensemble la fécule
et la farine. Incorporer les poudres délicatement &
la maryse. Parsemer de cassis IQf & raison de 5O g

Rédliser un sablage avec le beurre, le sucre glace.
le sel, la vaonille et la poudre domande. Incorporer
ensuite la farine et finir par les oeufs. Réserver au
froid une heure. Puis abaisser & 2 mm, détailler.
Cuire au Sipain & 1BO'C pendant 12 mn.

Cuire le sucre et leau a IIO°C. Décuire avec la
creme préalablement chauffée. Donner une &bulition.
Ajouter le Blitz lce New. Reporter & &bulition.
éélofiner, colorer & convenonce le glocoge et
cg'ou’rer le Jo paste cifron puis mixer. géserver au

refrigérateur 24h avant utilisation.

Déposer une FEorTie de la mousse dans le fond du moule. Chemiser le moule puis déposer linsert de cassis

encore gelé.

ocher le reste de la mousse puis déposer le dernier biscuit génois cassis. Lorsque lentremets est

gele, le glocer avec le glacage tempéré & 40°C et encore visqueux (epais). Puis le deposer sur le cercle de
pate sucrée cuite. Décorer.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr
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