CARAIBES
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Recette pour 5 entremets de 18 cm.

COMPOSITION :

* Biscuit pain de Génes
* Insert passion

* Creme patissiere

* Mousse vanille
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EDIENTS

Biscur pAN DE GENES
Recette pour | plaque 40 x 60 cm

\ EDE DE FABRICATION

FARINE DE BLE

4 PATISSIERE

TVPE 45

Puids ot :
25

: ; i . Détendre au batteur la pate domande avec les
g%% g ggeués}e(cg%ﬂg)nde Mogodor 53% QSGRo oeufs. Incorporer le beurrcl,o fondu. Puis délicatement
60 gde Eeurre T - -|' lo faorine tamisee avec la levure. Couler dans un
95 g de farine T45 DISGROUP ~ flexipat. Cuire 12 & 15 mn & 160O°C.
IO g de levure Vigor Backing

INSERT PAassion
Recette pour 5 inserts de 160 cm

800 g de purée de possion DISGROUP
200 g de purée de mangue DISGROUP
20 g sucre

IO g pectine NH

16 ? de oélatine

2 ruits de la passion frais

Chauffer la purée a 5O°C. Ajouter en pluie fine la

- pectine Nf préalablement mélongée & sec avec
E sucre. Cuire & IOO’C lensemble durant 3 min.
fAjouter la gélatine et un fruit de la passion frais et
couler dans les moules & inserts.

CREME PATISSIERE

500 g de lait

| gousse de vanile DISGROUP

IOO g de jaune doeuf DISGROUP

o DISGROUP
e poudre & creme pdtissiere

50 g de Ek)JOeurre £ H

IO g dextrait de vanile 200 DISGROUP r "

]

= ~ Chauffer le lait et la gousse de vonille grattée.
: ~ Blonchir les jounes doeuf avec le sucre. Ajouter
| E=S la poudre & creéme. Rédliser une creme pdtissiere.

e fApres cuisson, ojouter le beurre et lextrait de

(?“) vanille. Puis réserver au frais.
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MOUSSE  VANILLE

72 g de blonc doeuf DISGROUP

150 g de jaune doeuf DISGROUP

5O g de sucre

50 g deau

220 g de creme liquide UHT DISGROUP
IOO g de gelée dessert Irca

500 g de creme pdtissiere vanile :
960 g de creme UHT 35% DISGROUP foueﬁéeg

Cure le sucre et leau a IOO’C puis verser le

0.4 sirop sur les blancs et les jounes doeuf montés au

batteur et réaliser un sabayon. Chauffer la creme

liquide & 80°C puis incorporer au fouet la gelée

dessert en pluie fine. Verser ce mélange sur la

creme pdatissiere préalablement détendue. Ajouter
F f%ueﬂée et le sabayon fiede.

ensuite la creme

TAGE DES ENTREMETS

Montage & lenvers
Déposer linsert de passion dans les cercles de 18O cm. Couler la mousse vanille puis venir y déposer un disque
de biscuit pain de géne sur lequel a été préaloblement poché le Toffee dOr caramel Surgeler, décercler
puis pulvériser de Covergel Briant chaud auparavant diue & 50% & laide dun pistolet et dun compresseur

ou dun pistolet & nappage. Décorer harmonieusement.

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