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DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »




MINGBEDIENTS

MERINGUE FRANCAISE

500 g de sucre
250 g de bloncs doeufs Discroup

CoMPOTEE DE FRUTS ROUGES

500 g de purée de fraise DisGroup

10O g de sucre

60 g de poudre & créme DisGrOUP
60 gde ﬁeurre de cocao Gocce
300 g de fruits rouges Lt P'mr Bevor

CHANTILLY VANLLE

500 g de creme UHT 35% Discrowp
5 g de sucre glace

IO g de Joypaste vanile
200 g de meringue italienne

Glacace GOURMAND

750 g de couverture Reno Blanc Supérieur ™8
330 g de pate & glacer gouttes Nogel fAvorio i
600 g de Eroligroin noisette 40% DisGRoUP
300 g dhulle de pepin de raisin

Ll

MONTAGE DES ENTREMETS

N PROCEDE DE FABRICATION

Monter les bloncs avec la moitié du sucre au
batteur. Une fois le mélange bien mousseux, ajouter
la deuxieme partie du sucre puis finir de monter
bien ferme. Dresser ensuite la meringue francaise en
spirale dans des moules flexipan demi-sphere de 8
cm de diometre & laide dune poche & douille uni
(de facon & ne masquer que les bords du moule).

Chauffer lo purée de fraise. Mélanger & sec la
poudre & creme et le sucre puis incorporer & la
purée de fraise et cuire comme une créme patissiere.
gouter le beurre de cacao et émulsionner au mixeur.
Jouter 300 g de fruits rouges IQf et couler dans
les moules & inserts de 5 cm de diometre. Surgeler.

Monter la creme avec le sucre glace et le Joypaste
Vanille. Ajouter délicatement & la maryse la meringue
ltalienne.

fondre la couverture et lo pdte a glacer. Ajouter
[huile et le Praligrain.

Imperméabiliser lintérieur des demi-spheres meringue avec une couche de beurre de cacoo fondu. Tremper

ensuite jusquen haut les demi-zrhérzs de merin?
& lintérieur. Dresser & laide dune douille Pf

ue dans le glacage gourmand. Déposer linsert de fruits rouges
8 une rosace de chontilly. Décorer harmonieusement de fruits

rouges frais et dun disque de chocolat blanc. Rayer au beurre de cacao rouge.

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