MANDARIN
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Recette pour 2 entremets de diometres 18 cm.

COMPOSITION :

* Biscuit madeleine

* Insert pamplemousse
mandarine

* Mousse the tarl Grey
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MANDARIN

| FROCEDE DE FABRCATION

PATISSIERE
Biscum MaDELEINE r
Plaque 40 x 60 cm _ “

\OINGBEDIENTS

Blanchir les oeufs avec le sucre. fAjouter la farine et
la levure tamisée. fjouter ensuite le beurre fondu
froid. Puis incorporer les blancs montés avec le
sucre. ftaler le biscuit sur une feuile siloate. Puis
cuire & 180°C pendont I minutes.

200 g doeufs

220 g de sucre

200 g de farine T45 DisGroup
5 g de Levure Vigor Baking
IBO g de beurre fondu froid

| zeste de pamplemousse

25 g de blonc doeuf DisGrour
e icciclicne

INSERT PaMPLEMOUSSE MANDARINE Chauffer la purée de pamplemousse & 4O°C. fjouter
la pectine préalablement mélangée & sec avec le

300 g de purée de pomplemousse sucre en Eie fine. Porter ce mélange & ébullition

25 g de sucre pendant 2 minutes puis couler sur les segments de

IO g de pectine NH mandarines préalablement disposés dans les moules

220 g de segments de mandarines Brover a insert.

CREME
STERILSEE

Mousse TrE tar. GRrEy = %"

I0O g de lait ,ﬁ_‘f,w]
IOO g de creme UHT 35% Discroup

5 gde the torl Grey

4 feulles de gélatine argent IBO bloom :
375 g de cowerture Reno blonc supérieur 42%
400 g de créme fouettée

Infuser le thé dans le lait et la créeme chaude.
Chinoiser et repeser le liquide manquant que le thé
aura absorbé. géchouffer afin dy gjouter la gélatine
[Duis verser ce mélonge choud sur la couverture.
orsque ce mélange atteint 35°C/4O°C, incorporer
délicatement la creme fouettée.

MONTAGE DEo ENTREMETS

Montage & lenvers.

Déposer la mousse au thé dans les cercles puis chemiser les cercles. Disposer les inserts de pamplemousse
mandarine encore gelés. Recouvrir dune fine épaisseur de mousse au thé puis déposer les disques de biscuit
madeleine. Lisser & hauteur du cercle. Surgeler. Floquer lentremets encore gelé avec un flocage vert pale.
Décorer de segments de pamplemousse frais et de quelques gouttes de Blitz Ice New coloré.
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succeés »




