RED LOVE

Photo Laurent Mayeux ¢ envergure-publicité.fr

Recette pour 6 entremets H 45 : 2 x 160 - 2 x 1BO - 2 x 200 mm de diometre

QW@(@ houge 6\%«/}1@
COMPOSITION :

* Docquoise noisettes grilées
* Caramel

* Mousse pomme red love

* Glacage rouge fraise
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Recette proposée par Marc Hemery ﬁ
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EDIENTS

DACQUOISE NOISETTES GRILLEES

560 g de bloncs doeufs Discroup
200 g de sucre

20 g de bloncs doeufs secs
450 g de noisettes torréfiees
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400 g de sucre semoule
I5 g de forine 145 DisGroup 5@

CaraMEL

200 g de glucose DisGrowp
250 g de sucre semoule

40 g de beurre demi sel
360 g de creme fouettée 35% Discroup

MOUSSE POMME REDLOVE

IOOOg de purée de pomme Redlove
220 g de sucre

20 g de gélatine poudre or 200 Bloom
20 g deau (réhydratation de la gélatine)
200 g de creme fouettée 35% DisGrROUP

GLACAGE ROUGE F RAISE

960 g de sucre
240 g deau
I0OOg de purée de fraise DisGroup
200 g de creme 35% DisGrowp
400 g de Btz lce New

52 g de gélatine 200 Bloom (Or)
QS de colorant hydrosoluble Discroup

EDE DE FABRICATION

Broyer au robot la farine avec les noisettes et les
40 de sucre. Monter les blancs doeufs avec
les 200 g de sucre mélangés avec les blancs secs.
Incorporer délicatement & la maryse le mélange
broye. ttaler sur 2 feuiles de cuisson. Cuire & [/OC
pendant 20-25 mn. Détailler 2 disques par entremets.

fondre le glucose. Ajouter le sucre semoule petit &
petit. Cuire le tout couleur caramel ambré. Sécuire
avec le beurre demi sel. Ajouter la créeme fouettée.
Recuire & IO3°C. filmer puis refroidir. Réserver pour

le montage de lentremets.

Réhydrater la gélatine dans leau puis la chauffer
au micro-onde pour la liquéfier. Ajouter /4 de
purée avec le sucre. Remettre le tout dans le reste
de purée puis incorporer délicatement la creme
fouettée.

Cuire le sucre et leau a IOO’C. Décuire avec
lo purée et la créeme préaloblement chauffées
ensemble. Donner une ébullition. Ajouter le Blitz Ice
New. Reporter & ébulition. Gélatiner et colorer &
convenance le glacage puis mixer. Réserver au
refrigérateur 24h avont u‘riﬁsoﬂon. Utiliser & 28-32°C

(texture visqueuse).

TAGE DES ENTREMETS (MONTAGE A LENVERS)

Couler de la mousse pomme en chemisant les cercles. Dresser & la poche le caramel avant de placer un
disque de biscuit. Garnir & nouveau de mousse puis finir avec un deuxieme disque de biscuit. Lisser et surgeler.

Décercler puis glacer. Décorer.

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