DUO FRUITE

Photo Laurent Mayeux ¢ envergure-publicité.fr

ette pour 4 gouttieres de 5

COMPOSITION :

* Docquoise oux amondes - de la passion
* Pdlet de compotée fruits B iouise framboiis

des bois
* Creme praling
* Mousse fruit de la passion
* Mousse framboise
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’\JNGBEDIENTS NPBO(:EDE DE FABRICATION

DACQUOISE AUX AMANDES

Monter les blancs d'oeufs avec le sucre et tamiser

* 250 g de blonc doeufs Le Succes Discroup s ensemble la poudre domaonde, le sucre glace
* 200 g de sucre o s et la farine. Mélonger délicatement lensemble
* 250 g de poudre damande DiSGROUP e o tamisé aux blancs montés et étaler sur une feuile
IOO g de sucre glace ‘ de cuisson. Cuire & [7/O™-180 C pendant 15 mn.
50O g de farine T45 DisGroup ,
g oy, I RS . w e—
- o
PALET DE COMPOTEE FRUTS DES BOIS “" Chauffer la purée et le sucre inverti &
+ 600 g de purée de fruits des bois Dscrowp 80" C puis verser en pluie le sucre et la pectine

prealablement melongés & sec. faire bouilir 2
mn. Verser sur le fruttidor fruits des bois. Couler
en cadre et surgeler.

* 90 g de lebboline (sucre inverti)
* 60 g de sucre
* 25 g de pectine Nf

600 g de fruttidor fruits des bois

CREME  PRALINE

Mélanger le praling et la pate de noisette au
270 g de beurre en pommade 9 P P

A _ .";< beurre en pommade. Incorporer délicatement &
:28 g i@ po’rel. d/elnomﬂe rca pommade. lo meringue itdlienne.
’ g de praiine Irca 1 R D R
* 450 g de meringue italienne oD
MOUSSE FRUT DE LA PASSION ‘*";:é Dissoudre la gélatine dans la purée de fruit.
e o o = Incorporer délicatement la meringue italienne puis
DISGPOEP P P V2 = la creme fouettée. Mouler dans une gouttiere
8 fouil i o d bichettes puis positionner une bande de
euiles de gélatine argent i N S
200 g de meringue italienne I 4 BERIGREl
200 g de creme 35% Discroup fouettée N 0
MOUSSE FRAMBOISE Dissoudre la gélatine dans la purée de fruit.
400 g de purée de framboise DisGrOUP Incorporer délicatement la meringue italienne puis
. 8 feulles de gélatine argent v‘“’;} la creme fouettée. Mouler dans une gouttiere
- 200 g de meringue italienne f"'/é 4 bichette puis positionner une bonde de
» 200 g de créme 35% Discrow foueftee = dacquoise. Surgeler.

MONTAGE DES BUCHES

Découper des bandes de dacquoise de 8 x 55 cm. Placer au centre une bandes de compotée fruits
des bois de 5 cm x 55 cm. Dresser avec une douile cannelée, des rosaces de creme praliné de
chaque cété de la compotée. Glacer la mini gouttiere de fruit de la passion puis la mini gouttiere de
framboise. Placer les accolées au centre du montage précédent. Detailler puis décorer ces biches avec

des embouts.
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Retrouvez et télechargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »




