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Recette pour 4 gouttiéres a
Glagage framboise

«fond plat».

Biscuit joconde

Bavaroise vanille
citron-vert

Glacage framboise
Bavaroise vanille citron vert
Crémeux fruits rouges

Biscuit joconde imprimé

Crémeux fruits
rouges

Biscuit aux myrtilles

Biscuit aux
myrtilles

Marc Hemery

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupres de votre distributeur

grédients du Succes »
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Biscuit Joconde imprimé
(2 plagues 60x40 cm)
50 g
50 g
50 g
35¢g

de beurre pommade
de sucre glace

de blancs d'ceufs

de farine DISGROUP
de cacao poudre

de sucre glace

de poudre d'amande DISGROUP
de farine DISGROUP
de beurre fondu froid
de blancs d'ceufs

de sucre

Biscuit aux Myrtilles (1 cadre 60x40 cm):
480 g de blancs d'ceufs :
400 g de sucre

200 g de poudre d'amande DISGROUP
260 g de farine DISGROUP

500 g de myrtilles surgelées.
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Crémeux Fruits rouges
1000 g
540 g
520 g

de purée de fruits rouges DISGROUP
de créme DISGROUP :
de sucre semoule

de poudre a creme DISGROUP

de beurre de cacao

Bavaroise Vanille Citron Vert
900 g de lait

2 gousses de vanille
360 g

240 g

de sucre
de jaune
2 zestes de citron vert
16 feuilles de gélatine
de creme fouettée DISGROUP
2 jus de citron vert

Glacage Framboise :
200 g de purée de framboises DISGROUP :

4 feuilles de gélatine :
350 g de glagage Blitz

Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

www.disgroup.fr

: Biscuit Joconde imprimé
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i Biscuit aux Myrtilles

Crémeux Fruits rouges
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Bavaroise Vanille Citron Vert
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: Glacage Framboise
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Chemiser les gouttieres de bande de biscuit joconde. Garir de
bavaroise vanille citron vert. Découper dans le cadre biscuit crémeux
des bandes de 7 cm de large et les appliquer a l'envers sur les
gouttieres. Surgeler. Démouler et glacer le dessus des bliches avec
le glacage framboise. Décorer selon votre inspiration.
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