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« Les Ingrédients du Succes »




Copeaux de FINANCIER CACAHUETE

chocolat lait Biscuit pate a choux
Recette pour un cadre de 55 x 16 cm

+ 240 g de blanc d'oeuf liquide DISGROUP

- 200 g de sucre glace

+ 100 g de poudre d'amande DISGROUP

+ 80¢g de farine T45 DISGROUP

+ 30g deJoypaste Nocciolina IRCA

« 60g de miel

+ 200 g de beurre DISGROUP fondu

+ 150 g de cacahuétes grillées salées concassées

chocolat

Mélanger tous les ingrédients en mettant le beurre
en dernier. Couler dans un cadre 55 x 16 c¢cm et
parsemer de cacahuétes. Cuire 12-15 mn a 170°.
Aprés refroidissement, couper en 2 bandes de
55 x 8 cm.

Mousse - ~ Caramel - 100g de glucose DISGROUP
chocolat lait ' ~ Brisures de cacahuétes : - 125g de sucre semoule
nahder grillées satées .+ 20g debeurre doux DISGROUP
Y ©+ 180¢g de créme 35% DISGROUP fouettée

Fondre le glucose dans une casserole. Dissoudre
progressivement le sucre jusqu’'a une caramélisation

Recette pour 2 longueurs de biiches de 55 cm

8 cm blonde. Décuire avec le beurre et la creme fouettée.
Amener le tout a 107° puis réserver pour le montage.
BISCUIT PATE A CHOUX CHOCOLAT
Recette pour un Flexipat de 35 x 55 cm MOUSSE CHOCOLAT LAIT/CACAHUETE
« 70g delait .+ 150¢g de lait entier
- 70g de beurre DISGROUP .+ 40g deJoypaste Nocciolina IRCA
- 30g de couverture Sinfonia 68% IRCA ©» 390g de couverture Sinfonia lait 38% IRCA
+ 75g de farine T45 DISGROUP ©+ 480g decréme 35% DISGROUP fouettée =
+ 20g de cacao en poudre IRCA " Chauffer le lait l te. V l g
+ 100 g d'oeuf entier liquide DISGROUP : autter e tait avec (e Joypa§ €. Verser sur 1a g
- 90g dejaune d’oeuf liquide DISGROUP . couverture et mixer pour lisser. Ajouter délicatement &
- 160 g de blanc d'oeuf liquide DISGROUP - la créme fouettée. g
« 75g desucre : 3
Faire chauffer le lait avec le beurre et la 8
. . : MONTAGE g
couverture. Tamiser ensemble la farine et le cacao P
poudre. Incorporer ce melange au lait bouillant Etaler 320 g de caramel sur la feuille de biscuit pate ©
et dessecher. Mettre progressivement les ceufs et : & choux puis parsemer 150 g de cacahuétes grillées &
les jaunes d'ceufs. Monter les blancs d'ceufs et les  ©  salées. Etaler 600 g de mousse chocolat puis rouler &
serrer avec le sucre. Incorporer délicatementdans  © le tout dans la largeur (35 cm). Placer au surgélateur &
la pate a choux puis étaler dans le Flexipat. Cuire  :  puis découper au centre dans la longueur de fagona 2
10-12 mn a 180°. - obtenir 2 longueurs. Etaler une fine couche de créme 2
. sur chaque bande de financier pour coller a plat ¢

les bandes de biiches. Lisser le dessus et placer les
copeaux de chocolat au lait. Décorer.

FARINE DE BLE
PATISSIERE
TVPE 45

Poids net :

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



