LE COMPLICE
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« Les Ingrédients du Succes »




EDIENTS

PATE SABLEE

300 g de beurre

375 g de sucre glace ___":i‘

5 g de sel
25 g de poudre domande DisGrour
2 oeufs

500 g de farine Discroup T45

Biscumr MOELLEUX AUX FRUITS

300 g de beurre

600 g de pate damande 5O% DISGPOUD

250 doeufs

50 g de fécule

300 g de creme pdtissiere

15O g de cubes décorces dorange confits

80 g de pistaches entieres concassées

4O g domandes entieres brutes DisGroup
torrefiées

20 g de noisettes entieres brutes DisGroup
torrefices
350 g de mélonge fruits rouges DisGroup

[entiers-surgelés)

(GELEE DE FRUTS ROUGES

200 g de purée de fruits rouges DisGroup

140 g de sucre inverti
OO g de sucre
35 g de gélatine

CREME CHOCOLAT BLANC CARAMELISE

p— .'.‘t;

Bl
-

900 g de couverture blanche Perle Disrowp 4.1

400 g de creme 35% DisGrowp
12 g de gélatine
| L de creme 35% Discrour fouettee

TAGE DU CADBE
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EDE DE FABRICATION

Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace,
le sel et lo poudre damande. Ajouter les oeufs
puis la farine. Réserver 2 heures au réfrigérateur.
Etaler sur une ploque 60 x 40 avec fedile,
piquer légerement et pré-cure 8 mn & 165°C.
Des la sortie du four, emboutir le cadre inox sur
Cette pdate.

Détendre au batteur avec la feuile, le beurre
en pommade et la pdte domande. Hjouter
progressivement les oeufs puis la fécule et
en dernier, la creme pdatissiere. ftaler sur le
cadre de pdte sablée précuit. Parsemer dessus
réegulierement les cubes doranges, les fruits secs
et les fruits surgelés. Positionner une feuile de
cuisson en |appliquant directement sur le biscuit.
Cuire 35 mn & I7O°C. Oftez la feuile et remetire
& cuire 20 mn a 160O°C.

Dissoudre les sucres dans une petite partie de
purée en chauffant et ajouter la gélatine. Verser
le tout dans le restant de purée froide.

Dans un cul de poule, cuire au four la couverture
blonche en remuant régulierement pendant
20 mn & 13O°C. Chauffer les 400 g de creme
pour dissoudre la gélatine rehydratée. Verser sur
le chocolat blanc caramélisé. Ajouter délicatement
la creme fouettée & cette ganache.

Couler sur le biscuit froid la gelée de fruits rouges. Surgeler. Couler la créme chocolat blanc

caramélisé puis lisser. Surgeler. Glacer avec du Mirror Neutral. Découper des entremets et décorer.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

www.disgroup.fr
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