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EDIENTS

PATE A BABA

450 g de péte & brioche de bose
20 g de levure Zeus
20 g deau

5 oeufs

Comporte fxomque

OO0 g de puree de fruit de la passion Discrow
I0OO g de Grand Maornier®

200 g de sucre

18 g de pectine Ni

500 g de cube dananas IQF
500 g de cube de mangue IQF

GeLEE TrRAMBOISE

200 g de purée de fromboise DsGroup
50 g de sucre

6 g de gélatine poudre 200 bloom
3 g deau

SROP DIMBIBAGE FRAMBOISE/GRAND MARNIER®

200 g de purée de fromboise DsGroup
300 g deau

250 g de sucre

50 g de Joypaste fromboise
50 g de Grand Marnier®

CHANTILLY

500 g de creme UHT 35% pisGroup
25 g de sucre glace
200 g de meringue italienne

TAGE DES VERRINES

EDE DE FABRICATION

Prélever 450 g de votre pate & brioche de base.
La Laisser pointer au refrigerateur durant | h.
Au batteur avec la feulle, incorporer la levure
préalablement diluée dans [eau. Ajouter un & un les
oeufs. Une fois lappareil homogene, le pocher dans
un moule flexipan demi-sphere diametre 3 cm au
2/3 de la hauteur du moule. Laisser pousser | h &
25°C puis cuire & I70O°C durant 9 min.

Chauffer la purée et le Grand Manier® & 5O°C.
Y olu'ou’rer en pluie fine la pectine NH préalablement
meélongée avec le sucre. Ajouter les cubes de
mangue et dananas puis cuire & IOOC durant
5 min. Réserver au frais pour le montoge.

Chauffer la purée de framboise et le sucre. Ajouter
la gélatine préalablement hydratée avec leau.
Coﬁer & laide dun entonnoir & piston dans le
fond des verrines.

~

Porter lensemble des ingrédients &

¢bullition pour
former un sirop.

Monter la creme avec le sucre gloce. Ajouter
délicatement & la maryse la meringue italienne.

Dans les verrines disposer la compotée exotique sur la gelée de framboise préaloblement coulée et figee !
au fond de la verrine. Tremper les babas dans le sirop framboise/Grand Marnier®, les égoutter et les laisser
refroidir sur grile pendant IO min. Les déposer au-dessus de la compotée. Venir ensuite pocher la creme chantilly
au-dessus des baboas, zester de citron vert pour apporter de la fraicheur. Planter une pipette de Grand Marnier®/ :
fromboise (50% Grand Marnier®/50% purée de framboise). :

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