BUCHE CHOUCHOU

Photo studio Adhoc - 02 43 23 62 80

ette pour 2 gouttieres de 5

COMPOSITION :

* Biscuit aux amandes/
citron

* Confit de framboises

* Pate & choux

* Creme legere vanille

* Glagage miroir rouge

* framboises

Recette proposée par Marc Hemery j’" U
Conseiller technique DISGROUP ;’h D’SGRO up
Renseignements aupres —

de votre distributeur ‘-. : « Les Ingrédients du Succes »
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- CHOUCHOU

EDIENTS  am @ £ DE FABRICATION

Biscur aux AMANDES / CITRON Au batteur. & laide dun fouet. blonchir les oeufs entiers avec
00 g doeufs eniers Discrow . i les jaunes et 120 e de sucre semoule. fn poralele. faire
40 g de jaunes doeufs DsGrowp = monter les bloncs doeufs avec 60 g de sucre semoule.
IO g de blancs doeufs Discroup Mélanger les deux opporeils ensemble. incorporer la poudre
IBO g de sucre semoule O damande et la forine. Ajouter ensuite le beurre doux. fondu
?70 9 jz ?;;‘ZQTSSOBSQS&DD‘SGPOUD préalablement avec les zestes. Mélonger lensemble puis étaler
) g ] o S le biscuit dons un codre inox de 57 x 16 cm. Cuire au four
80 g de beurre doux fondu ventle & [7O'C pendont 4 minutes environ. Sortir du four.

placer sur grile puis réserver pour le montage sans démouler

du cadre inox.
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COoNfIT DE FRAMBOISES

145 g de sucre inverti Lebboline

ézé’ o 9 j@ b”sumzd@f frorgbomsli D B Porter & ébulition les brisures. la purée et le sucre inverti en
7 9 di p:rcetﬁ 3 ﬁﬁ Sl sesh Sl Lol gjoutant en pluie la pectine mélangée ou sucre. Hors du feu.
45 g de Eucre v ojouter lo gélatine puis le jus de citron. Couler sur le biscuit en
2 g de gélatine or 200 bloom (+ 729 deau = 84g) cadre en égolisont sur la longueur. Surgeler.
5 g de jus de citron = N s T
SasLaGE e Travailler le beurre en pommade avec le sucre et la
IOO L i = farine. £taler finement entre deux feuiles de papier cuisson
5 R g O s (o 1 puis surgeler. Découper des disques et les positionner sur
25 g de farine T45 DisGroup - la pate & choux avant cuisson.

Pare 4 ctoux _
Dans une cosserole assez gronde. faire boullir le lait. leou. le sel

i
£
o
250 g de lait o ) ] pA .

50 g deou le sucre et le beurre. Verser la forine puis dessécher 2 minutes
b g de sel daons la casserole avant de débarrasser dans une bassine. Sans
e sucre f : - o2
2 gd cesser de remuer. incorporer les oeufs progressivement jusqud
5
L]

250 g de beurre lo texture habituelle. Dresser sur ploque des petits choux avec
250 g de forine T45 Discroup la douile 1O puis déposer sur chacun des choux une découpe

8alOo f: g
JFoan de sabloge. Cuire 30 minutes & [/O'C.
N S s N -
CREME PATISSIERE (POUR CREME VANLLE) TR e TR e
| L de lait . et ) : . .
220 g de jounes doeufs Discroup > A ; faire bouillr le lait. blanchir les jounes doeufs avec le sucre
20 g desucre i = et gjouter la poudre & créme. Cuire cette créme pdtfissiere.
IOO g de poudre & créme DisGroup g ,‘ fouter le beurre avant de refroidir. Lisser cette créme au
OO g de beurre - il p-—
i g
CREME LEGERE VANLLE B o B 00000 e
500 de créme patissiere
75 g ol e %e Lt Incorporer le beurre de cacao fondu dons la créme

I g de gélatine or 200 bloom (+ 66g deau = 77g) |-
45 g de ?ogpos’re vanille
750 g de creme 35% Discroup fouettee

patissiere puis gjouter la gélatine. Aromatiser avec le Joyposte
avont dincorporer délicatement la creme fouettée.

TAGE DES BUCHES

Repartir 350 g de creme por goutfiere & bichettes et placer cote & cote 70 g de fromboises biles dons chaque. Garnir
3(;3 pefits choux avec la créme vanile. Verser 200 g de creme sur le confit de framboises puis lisser le cadre. Placer le fout
ou surgélateur. Glocer les bichettes avec le gagage rouge. Placer sur les biiches préalablement découpées & 8 cm de Iorg

Saupoudrer les choux de Bioncaneve. Détailer les biches et plocer une rongée de petits choux. Décorer les cotés avec des

plaquettes de chocolat et des embouts.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »




