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Fondant Amande Citron
80 g de jaunes d’ceufs
100 g d'ceufs (2)
70 g de sucre
30 g de sucre inverti
150 g de poudre d’amande
25 g de farine
140 g de blancs d’ceufs
40 g de sucre
50 g de beurre fondu froid
1 zeste de citron
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: Crémeux Fruits Rouges
q 500 g de purée de fruits rouges DISGROUP
3 100 g de sucre
: 60 g de poudre a creme DISGROUP
> : 50 g de beurre de cacao

Parfait aux Amandes
500 g de pate d’amande Mogador (50%)
20 g de Kirsch
100 g de creme DISGROUP
7 feuilles de gélatine
200 g de sucre
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50 g deau
a 1 ceuf
: 40 g de jaunes d'ceufs
m? 600 g de créme fouettée DISGROUP

Macarons Décors
250 g de poudre d’amande

A ‘. 250 g de sucre glace
.‘ 80 g de blancs d’ceufs
225 g de sucre

60 g deau :
80 g de blancs d'ceufs S . Cuire 8-10 mn a 155 °C.

(a renvers)

Poser le cercle sur une feuille guitare et appliquer une bande PVC autour. Garnir copieusement de parfait aux

amandes. Positionner le biscuit sur lequel le crémeux est coulé. Lisser sur le cercle et surgeler. Retourner et
décercler I'entremets pour appliquer du glagage Blitz ice et les macarons en décor.
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