BUCHE TONKA

Photo Laurent Mayeux ¢ envergure-publicité.fr

Recette pour 2 gouttieres de 8 x 5O

COMPOSITION :

* Biscuit brownies fm "l Crémenn _
* Pralin Délicrisp Classic chocolat, b / vanille
* Mousse chocolat lait/Tonka aw lail
* Crémeux vanile/praling
* Spray velours chocolat Mousse chocolat
au lait Cait/Tonka , D mfm\

Biscwit Brownies
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EDIENTS EDE DE FABRICATION

Biscum BROWNIES

Travailler tous ces ingrédients tempérés & la
feuile au batteur durant 5 mn jusqud lobtention
dune masse homogene. ttaler en cadre 60 «x
40 et cuire 15 mn & IBO'C. Des que le biscuit
est froid, détailler 2 bandes de 50 x 7 cm sur
lesquelles il faut répartir 125 g de pralin Delicrisp
classique. Détailler également 2 bandes de 3 «x

5O @M E e

| kg de brownies IRCA
200 g doeufs

200 g deau

200 g de beurre fondu froid

CREMEUX VANILLE

200 g de lait

| gousse de vanille pisGroup
400 g de creme 35% DISGROUP
160 g de jounes doeufs

160 g de sucre

4 feuiles de gélatine argent

200 g de praling

Chauffer le lait avec la créme en infusant la
gousse de vanille. Blanchir les jaunes avec le
sucre puis cuire cette creme anglaise. Ajouter la
gélatine. Couler dans des flexipans insert biche
au 2/3 de lo hauteur. Surgeler | heure puis
couler un flet de praliné au centre avant de
placer une bande de biscuit brownies. Surgeler
et reserver.

MOUSSE CHOCOLAT LAIT/TONKA

190 g de créme DISGROUP
190 g de lait Réper la feve de Tonka dans le lait et la creme.
l/2 féve de Tonka Infuser en chauffant. Ajouter la gélatine avant de
12 g de gélatine poudre or ; verser sur la couverture. Lorsque cette ganache
/20 g de couverture lait Madagascar est & 35-38°C, qjouter délicatement la créme
38% Irca fouettée. Utilser aussitot.

700 g de creme 35% DisGROUP fouettée

TAGE DES BUCHES

Couler de la mousse chocolat lait/Tonka dans des gouttieres & biches rondes unies de 8 cm
de diametre, jusqua mi-hauteur. Plocer au centre linsert encore gelée. Recouvrir de mousse puis
positionner le biscuit recouvert de croustillont avant de lisser. Surgeler. Passer un voile de spray velours
chocolat au lait et décorer avec du miroir chocolat extra dark.
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Retrouvez et télechargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »



