Biscuit Joconde
- Bavaroise au Concentré Cointreau
- Macaron Rose

- Framboise

- Glagage rose

- Ganache Noisette au Concentré
Cointreau

- Nougatine Chocolat

- Financier Noisette

Marc Hemery

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements auprés de votre distributeur
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“En partenariat avec Premium Gastronomie”
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Le Polet des fées

Biscuit Joconde (1 feuille 60x40)

120 g de blancs d’ceufs

30 g de sucre

90 g de jaunes d’ceufs

75 g dceufs

75 g de sucre

75 g de poudre d'amande DISGROUP
20 g de farine

Bavaroise au concentré Cointreau

125 g de lait

125 g de creme DISGROUP

60 g de jaunes d’ceufs

65 g de sucre

20 g de concentré Cointreau

4 feuilles de gélatine

250 g de créme fouettée DISGROUP

Macaron rose
125 g de poudre d’amande
125 g de sucre glace

Colorant rouge

50 g de blancs d’ceufs
115 g de sucre
40 g deau
45 g de blancs d’ceufs

Mystere noisettes

Financier noisette
40 g de poudre d'amande DISGROUP
40 g de poudre de noisette
140 g de sucre glace
60 g de farine
30 g de miel
150 g de blancs d’ceufs
125 g de beurre fondu froid
5 g de vanille 200 DISGROUP

Ganache au concentré Cointreau
200 g de creme DISGROUP
50 g de sucre
120 g de couverture 64 %
90 g de pate de noisette
15 g de concentré au Cointreau

Nougatine au chocolat
125 g de beurre
50 g de glucose
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ontage des petits fours

2 g de pectine NH
15 g de cacao poudre
175 g d’amandes hachées

Retrouvez et téléchargez cette recette sur

: www.disgroup.fr
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