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* Pate sablee

* Créme aux oeufs & cuire

* Quoartiers doranges

* Creme chiboust Grand
Marnier®

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP 7
Renseignements aupres

de votre distributeur

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »



ORANCINE

PATE SABLEE
* 300 g de beure
o 5

g de sucre glace Malaxer le beurre pommode avec le sucre fgloce, le
s

5 de sel & ' sel et la poudre damande. Ajouter les oeufs puis la
25 g de poudre damande Dscrowr farine. Réserver 12 heures au refrigérateur avont de
2 oeufs i foncer les tartes. Laisser reposer ces tartes | heure.

500 g de forine T45 DisGroup

CREME AUX OFUFS A CUIRE

5 oeufs

750 g de sucre

3/5 g de beurre

80 g de farine T45 DisGrowp

4 g de vanile 200 Discrowp
35 g dextrait de Grond Marnier®

Blanchir les oeufs avec le sucre. FlljouTer le beurre
fondu. gjou’rer la farine, la vanile et [extrait de Grand
Marnier®.

CREME CHIBOUST
250 g de lait

25 g de jaunes doeufs
/5 g desucre :
20 g de poudre & créeme DisGroup.

14 g de gélatine :

faire bouillir le lait. Blanchir les jounes avec le sucre
et gjouter la poudre & creme. Cuire cette creme
patissiere. Mettre la Jsgélo’rine. Ajouter délicatement la
meringue italienne. Aromatiser & Pextrait de Grond
Mornier®. Dresser aussitét en cercles de 200 mm

hauteur 20 mm. Surgeler.

20 g de sucre

60 g de glucose DISGROUP
50 g deau _

225 g de bloncs doeufs DisGroup

25 g dextrait de grand Marnier®

Plocer dans chaque fonds de CSDGT@ sablée cru 200 g de quartiers doranges. Couler loppareil & creme aux
oeufs. Cuire 30 minutes & [7O°C. Des que les tartes sont froides, positionner les disques de creme chiboust
Eréoloblemen’r glocés avec du miroir neutre. Placer des segments doranges pelées autour. Glacer avec du

)
DISGROUP

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



