LA MAJESTIQUE

Photo Laurent Mayeux * envergure-publicité.fr

Recette pour | gouttiere & biche de 57 cm.

COMPOSITION :

* Biscuit "pate & choux’
* fruttidor cerise

* Creme legere chocolat
* Chantily mascarpone

MARC HEMERY
ANTOINE DOUCHAIN

Recette proposée par Marc Hemery

et Antoine Douchain
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'\JNGBEDIENTS

PATISSIERE

Biscur PATE A CHOUX

90 g de lait r
I0O g de beurre o
4O g de farine T45 DisGroup “
IOO g doeufs : O

7O g de jaunes doeufs )ISGROVP

250 g de bloncs doeufs DisGroup
20 g de sucre

RENO

CREME LEGERE CHOCOLAT

250 g de creme 35% DisGrowp
90 g de couverture Réno noire 64% RrcCh

\

CHANTILLY MASCARPONE

200 g de creme 35% DisGrowp
50 g de moscarpone
30 g de sucre glace
/2 gousse de vanile DisGroup

\MONTAGE DES BUCHES

E DE FABRICATION

N PROCE

Confectionner une péte & choux avec le lait, le
beurre, la farine, les jaunes doeufs et les oeufs.
Monter les blancs doeufs et les serrer avec le sucre.
Incorporer délicatement & la pate & choux. ttaler
sur un flexipat et cuire & IBO'C pendant [O-12 mn.
Démouler et réserver couvert au réfrigérateur.

Chauffer la moitic de la créme et verser sur la
couverture 64%. faire une ganache avant de rojouter
le reste de créme. Réserver jusquou lendemain.
Monter légerement.

Détendre le mascarpone dans la créeme, gjouter le
sucre glace et les grains de la gousse de vanille.
Monter comme une chantilly.

Dresser un boudin de fruttidor cerise & la base du biscuit et sur toute sa longueur. fnrouler le biscuit autour
r)uis ¢taler la creme légere chocolat sur le reste du biscuit. Rouler le tout et placer au congélateur. Détailler
es biches a la taile voulue. Glacer au miroir neutre et dresser un lacet de créme mascarpone sur le dessus.

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