BUCHE DAKOTA
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Recette pour 5 gouttieres de 5O x 8 cm rondes unies Chantilly
=N chocolat lait

4 Mousse
. y 72%
* Croustilant au sésame \

* Biscuit chocolat
* Compotée fruits rouges

* Mousse chocolat 72% Glagage
* Chantily chocolat lait o miroir
Biscuit . lait

* Glacage miroir lait

Compotée
fruits rouges
Croustillant

sésame
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’\JNGBEDIENTS { PROCEDE DE FABRICATION

W FARINE o ¢
PATISSIERE
TYPE 45

Poids net

25kg

Biscum cHocoLat
RECETTES POUR 2 PLAQUES £N CADRE DE DO x 35

440 g de pdte domande 50% DisGroup
2O g de sucre semoule

280 g de jounes doeufs DisGroup
MO g doeufs

60 g de cacao_poudre

130 g de farine T45 DisGroup
400 g de bloncs doeufs DisGroup
6O g de sucre semoule

130 g de beurre

20 g de couverture Reno 72%

Détendre lo pate domande progressivement avec les
jaunes et les oeufs blanchis avec la I*¢ partie du sucre.
Monter le tout IO minutes au batteur avec le fouet.
Monter les bloncs doeufs et les serrer avec lautre partie
du sucre. Tamiser ensemble la farine et le cacao poudre.
fondre le beurre avec la couverture. Travailler une corne
de blancs montés dans la pate domande. Ajouter la farine
tomisée puis le reste de blancs. Verser la couverture avec
le beurre. Mélonger puis étaler en 2 cadres de 50 x
¢« 35, Cuire environ 20 mn & 160°C. Apres refroidissement,
" détailler 3 bandes de 20 x 50 cm.

CROUSTILLANT SESAME A m%m’

5O g de couverture lait corail DisGroup
20 g de pralineg omande noisette

6O g de péte de noisette

I75 g de sésame coramélise

IG g de Crispailette DsGroup

COMPOTEE FRUT DES BOIS

540 g de purée de framboise Lt PTI BENOT
380 g de sucre :
600 g de fruits rou'%_?s IQF Le P sENOTT
6 g de pectine
16 ? de gélatine or 200 bloom
+

fondre la couverture. Ajouter le praliné, lo pate de
noisette puis le sésame et la Crispailette. ttaler finement
entre 2 feulles guitares. faire prendre au réfrigérateur.
Tailler 5 bandes de 7 cm de large. Réserver pour le
montage.

Chauffer la purée avec une partie du sucre et gjouter la
[oecﬂne diluée dans lautre partie. faire bouillr puis cjouter
es fruits rouges. Bouilir 3 mn. Ajouter la gélatine. douler
la maitié sur le biscuit précédemment détaille. Placer un
second biscuit et couler le reste de compotée. Placer

9 g deau =12 g le 3°m biscuit avant de surgeler. Détailler 5 bandes de
MoUsSE cHOCOLAT ALLEGEE 4 cm de lorge et réserver pour le montage.
+ 600 g de lait ‘
© 600 g de creme 35% DisGroup / Dans une casserole, réaliser une créme anglaise avec le
+ 600 g de jounes doeufs lait, la creme et les jaunes doeufs et cuire & 85°C. Verser
1200 g de chocolat de_couverfure Reno noire 72% cette creme anglaise sur le chocolat de couverture noire
24 ?de gélatine or 200 bloom et gjouter la gelatine. Mixer et refroidir & 30°C avont
+44 g deau = 168 g dincorporer la meringue et la créme fouettée. Utiliser
880 g de meringue italienne Slsstof

200 g de creme 35% DisGroup fouettée

CHANTILLY CHOCOLAT LA
500 g de creme

IBO g de couverture lait mono origine
Madogascar 38%

GLACAGE MROR LAIT

5O g deau

300 g de sucre

300 g de glucose Discrour

200 g de [ait concentré

20 g de gélatine (4O g réehydrate)
300 g de couverture lait”Coral Dscroup

MONTAGE DES BUCHES

Couler de la mousse chocolat dans la moitie des gouttieres. Placer les bandes dinsert debout au centre. Recouvrir de
mousse avant dobturer avec le croustilant sésome. Surgeler. Glacer avant de dresser un locet de chantilly chocolat lait.

&

Chauffer la moitie de la créme. Verser sur la couverture.
Mélanger cette ganoche avont dincorporer le reste de
creme froide. P’Cﬁxer puis réserver au frais 24 heures.
Monter legerement au batteur.

~ Cure & I03C leau, le sucre et le glucose. Ajouter le
""‘7loi1 concentre et la gélatine réhydratée. Verser sur la
= couverture lait puis mixer. Réserver et utiliser & 30-32°C.

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