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Biscur crHocoLar PATISSIERE
| feulle 60 x 40

7O g de bloncs doeufs DisGroup

= w Tamiser ensemble le cacao poudre et la farine.

50 g de sucre ) " O‘ ‘ Blanchir les Jjounes et les oeufs avec le sucre. Monter
200 g doeufs =9 (Rl 75 GROUP les blancs puis les serrer avec le sucre. Détendre avec
70 g de jounes doeufs il ~ une portie des blancs [oppoarei blanchi puis gjouter la
75 g desucre = % farine ainsi que le restant des blancs montes. ttaler
I0O g de farine 145 DisGrour k1 sur une feuille de cuisson. Cuisson [O-I5 mn & 185°C.
40 g de cocao poudre 8

DIsGR

CREMEUX PRALINE

20 g de lait

380 g de creme DisGroup

20 g de jaunes doeufs

50 de praliné amande/noisette
5 ?euilles de gélatine

15O g de noiseftes entieres torréfices
15O g domondes entieres torréfices

CHARAMEL AU BEURRE SALE

Chauffer le lait et la creme avec la moitié du praliné.
Blonchir les jaunes avec le reste de praling. Cuire
cette créme anglaise. Ajouter la gélatine et verser
sur la moitie de la feulle de biscuit en cadre (37 x
27). Parsemer damandes et de noisettes concassées
avant de surgeler.

200 g de glucose DsGrowp N — fondre le glucose. Ajouter le sucre semoule geﬂt fo
250 g de sucre semoule . petit. Cuire le tout couleur caramel ambré. Décuire
I0O g de beurre demi-sel ;m avec le beurre demi-sel. Ajouter la créme fouettée.
350 g de créeme 35% fouettée DisGroup B Recuire & IO3°C. fimer et refroidir.

MOUSSE CHOCOLAT

380 g de sucre

80 gdeau

4 oeufs (80 g)

I jounes doeufs (220 g)

/00 “g de couverture Reno 72%

900 g de creme 35% fouettée DisGrOUP

GLACAGE MIROR LAT

5O g deau

300 g de sucre

300 g de glucose DisGrowp

200 g de [ait concentre

20 g de geélatine (4O g réhydraté)
300 g de couverture lait ‘corail DisGroup

Cuire le sucre et leau & [2'C puis verser sur les
oeufs et les jounes. Monter au batteur jusqud
complet refroidissement. Mélanger un quart de creme
fouettée dans la couverture chaude puis ajouter le
restant. Incorporer délicatement la pate & f)ombe.

Cuire & I03C leau, le sucre et le glucose. Ajouter
le lait concentré et la gélatine réhydratée. Verser
sur la couverture lait puis mixer. Réserver et utiliser

a 30-32C.

Plocer au fond de chaque cercle une découpe du montage biscuit/crémeux praliné. Dresser jusqua mi-hauteur
de la mousse chocolat avant de chemiser chaque moule sur les bords. Placer un 2°™ biscuit chocolat. Dresser
le caramel au beurre salé. finir de garnir en lissant chaque entremets avec le reste de mousse au chocolat.

Surgeler avant de glacer et décorer.
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succeés »



