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COMPOSITION :

* Biscuit cuilere

* Gelée fruit de la passion/
abricot

* Créme & la drogée

* Glocage rose
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BISCUT CUILERE (2 FEUILES) ‘\fa

GELEE DE_PASSION/ABRICOT

280 g de bloncs doeufs Discroup $

60 g de sucre F g)&l WP
16O g de jaunes doeufs -
/i

oeufs entiers e .

PO g de sucre glace N e
2 g de vanile 200 DisGroup ey’
25 g de fécule -

25 g de forine T45 DisGrour

CREME A LA DRAGEE

200 g de purée dabricot Lt P'mm Bavor
300 g de purée de fruit de la passion :
L P Benorr iy
OO g de sucre

60 de sucre inverti

6 ?euilles de gélatine argent

200 g de creme 35% DisGroup

20 g de pate domande Mogador 53%
30 g de sucre

16 de gélatine or 200 blooms

2 g re%gdrotee)

IO g dextrait dAmaretto Bordinet
I0CO g de creme 35% DiscGroup fouettée
20 g de brisures de dragées
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur :

GLACAGE MIROIR ROSE

5O g deau

300 g de sucre xJ
300 g de glucose Discrowp s /
200 g de lait concentre lf

20 g de geélatine (4O g réhydratée) :
300 g de couverture blanche Perle Discroup
IO g de colorant liposoluble rouge DisGroup

E DE FABRICATION

Monter les jaunes avec les oeufs, le sucre glace et la
vanille. Monter les blancs et les serrer avec le sucre.
Incorporer délicatement une partie de blancs montés
dans les jounes. Verser la farine toamisée avec la
fécule puis le reste de blancs foujours délicatement.
Dresser des boules pour la décoration. ftoler sur une
ploque 60 x 40 cm avec feulle (6OO g/plaque) et
cuire IO mn & 1BOC.

Chauffer une partie des purées fruit de la passion
et abricot avec les sucres et gjouter la gélatine.
Reverser sur les purées froides restantes. Couler
aussitét dans un cadre 40 x 15 cm. Appliquer un
biscuit cuillere dessus. Surgeler. détailler en palets
de @5 cm

Dissoudre lo pate damande et le sucre dons la
creme en chauffont le tout dans une casserole.
fAjouter la gélatine réhydratée et refroidir. Parfumer
a lextrait dfAmaretto avant dojouter délicatement
la creme fouettée et les brisures de dragées. Utiliser
aussitot.

Cuire & IO3°C leau, le sucre et le glucose. Houter
le loit concentré et lo gélatine réhydratée. Verser sur
la couverture blanche et le colorant puis mixer.

Réserver et utiliser & 30-32°C.

MONTAGE DES PETITS GATEAUX

Placer un disque de biscuit cuillere dans chaque cercle de petit gateau. Garnir de créeme & la dragée jusqua
mi-hauteur. Placer le palet encore gelé au centre et lisser avec la créeme & la dragée. Surgeler. Glacer avant
de plocer une rosace de chantilly/mascarpone floquée en rouge. Décorer.
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