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" Recette pour un cadre 275 x 375. H4 cm

COMPO3ITION :

- * Pate sablée
~* Biscuit fondant
amande/citron
* Croustilant cacohuete
* Creme legere Kalomansi
* Ploquette chocolat lait

MARC HEMERY

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

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »
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PATE SABLEE

N PROCEDE DE FABRICATION

Maloxer le beurre pommade avec le sucre gloce.

* 300 de beurre {F le sel et la poudre damande. Ajouter les oeufs puis
disTie g de sucre glace i la farine. Réserver 2 heures au réfrigérateur avant
R g de sel " détaler cefte pate & 25 mm. Tailler cette abaisse
125 g de poudre damande DisGroup q 30 x 40 cm. Laisser reposer | heure. Cuire 20 mn
* 2 oeufs o & 160°C. Des la sortie du four. emboutir le cadre
* 500 g de farine s 30 x 40 cm.

Biscur FONDANT AMANDE/CITRON

80 de jounes doeufs
IOO g doeufs (2)

70 g de sucre

30 de sucre inverti

50 g de poudre damande
25 g de farine

Blanchir les jaunes et les oeufs avec les sucres. ojouter
la poudre damande et la farine. Monter les blancs
et les serrer avec le sucre. Incorporer délicatement
le mélange blanchi aux blancs puis le beurre et le
zeste. Verser dans un cadre 275 x 375 cm. Cuire

140 g de bloncs doeufs 15-20 mn & 7OC.
40 g de sucre
* 50 g de beurre fondu froid
o 7esterdeRciironies ST A

PRALNE CROUSTILLANT CACAHUETE

Broyer les 75 g de cacohuetes en une pate. Ajouter

. %5 9 SE E;?:lgfu;r?sozglee /QZOISQHQ ‘* au praling. Dans la couverture chaude. mélanger le
- 100 9 e e D : praliné puis ensuite la Crispaillette avec les 50 g de
- 220 g de Crispaillette Discroup cacohuetes préalablement hachées. ttaler aussitot.

* 50 g de cacohuetes salées hachees

CREME LEGERE KALAMANSI

* 500 g de
- 18 g de gelo’nne 200 blooms
* 475 g de menngue italienne

* 425

purée de kalamansi E

g de creme 35% DisGroup foue’r’ree

Réhydrater la gélatine avec 108 g deau puis liquéfier
au micro-onde. Ajouter la purée de kalamansi puis la
meringue iztalienne. Incorporer délicatement la creme
fouettée.

MONTAGE DES PETITS GATEAUX

Dans un cadre 275 x 375 cm et sur la plaque de pate sablée. appliquer une fine couche de glagage neutre
pour faire adhérer le biscuit fondant amande/citron. Ltaler régulierement le croustilant cacohuete. faire
prendre au refrigérateur avant de verser les 3/4 de la créme légere Kalamansi. Plocer au congélateur.  Sur
des plaquettes fines de couverture lait (O cm x 25 cm). dresser un lacet de creme legere. Deétailler les petits
gateaux IO x 25 cm avant de placer la plaquette de chocolat garnie sur chaque piece. Décorer.
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : « Les Ingrédients du Succés »

www.disgroup.fr



