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Recette pour 5 tartes de 220/240/260

COMPO3ITION :

* Pate sablee

* Creme omande

* fromboises

* Creme mousseline vanille

* Choux vanille. fraise.
fromboise

* fruits frais

MARC HEMERY .

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupreés de votre distributeur ]
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PATE sABLEE

* 300 g de beurre
* 3/5 g de sucre glace

5 g de sel
* 125 g de poudre damande DisGroup
o 2 oeufs

* 500 g de farine DisGrour 145

CREME D AMANDE

* BO g de beure

* BO g de sucre

* BO g de poudre damande DisGrour
* BO g doeufs

* 30 g de poudre & creme DisGroup
* 135 g de creme liquide 35% DisGroup

CREME MOUSSELINE

vl litre de lait

4 oeufs S

* 400 g de sucre \—
* BO g de poudre & creme D|sc;poup—¥ B
* 400 g de beurre NI
* 300 g de creme 35% DisGroup fouettée |

* Joyposte Vanille/fraise/framboise Q__

MONTAGE DES TARTES

NPBOCEDE DE FABRICATION

Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace.
le sel et la poudre domande. Ajouter les oeufs
puis la farine. Réserver 2 heures au refrigérateur
avant de foncer les tartes.

Travailler le beurre avec le sucre et la poudre
domande. fAjouter graduellement les  oeufs.
Incorporer la poudre & créeme avec la creme

liquide.

faire bouilir le lait. Blanchir les oeufs avec le
sucre et ojouter la poudre & creme. Porter le
tout & ébullition duront 2 mn. Ajouter le beurre
en morceaux et bien mélanger jusqua la fonte.
Refroidir jusqua [5-48°C  puis  émulsionner au
batteur avec le fouet. Ajouter délicatement la
creme fouettée et parfumer.

Dans les fonds de pate sablée. dresser une spirale de créme damaonde. Parsemer de framboises
surgelées. Cuire & 1BO'C durant 25-30 mn. Lorsque les fonds sont froids. dresser irrégulierement
avec une poche et douille "& nids" de la créeme mousseline vanille. Garnir les choux avec la creme
mousseline oux différents parfums et recouvrir de pate & sucre. Glacer avec du miroir neutre.
Positionner les choux sur ces tartes. Placer harmonieusement les fruits frais autour de ces choux et

napper si besoin avec du miroir Neutral.

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