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ecette pour 2 gouttieres & buches de 58 cm.

COMPOSITION :

* Biscuit pancake & lextrai
de Grand Marnier®

* Compotée de muyrtilles

* Mousse cheesecake

* Glacage violet myrtille
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Biscwif pancake i Conthail
de Grand Marnien®
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EDIENTS £ EDE DE FABRICATION

e
BISCUT PANCAKE A LEXTRAT DE GRAND . I
MARNIER®

pour un Flexipat 40 x 60 cm
250 g de forine 155 Disgroup

500 g de lait Mélanger ou batteur la farine, le lait, huile, les caufs,
20 g dhule de tournesol le Vigor Baking, lextrait de Grand Marnier® et le miel
5O g doeufs fAjouter délicatement au mélonge les blancs montés
IO g de Vigor Baking avec le sel. ttdler le tout sur un Flexipat de 40 x 60
10O g de miel cm et cuire durant 6 mn & IBOC.
IOO g de blonc doeufs Le Succes Disgroup
2 g de sel .___-.E‘;‘_ bl R TR | ST SS
40 g dextrait de Grand Mornier® —
2 L T .l

COMPOTEE DE MYRIILLES y Chauffer les myrtiles avec la purée de cossis et
400 g de myrtiles surgelées le miel Verser le mélange & sec sucre-pectine NH
700 g de purée de cossis Le P’r Bevon 4 et porter & ébulition jusqu'a IO3C. Couler la
00 g de miel compotée en cadre sur le biscuit pancake (58 x 10),

50 g de sucre

Buis recouvrir avec I'autre ?orﬂe de biscuit. Surgeler.
5 g de pectine NH

¢tailler deux bandes de 7 x 50 cm.

MOUSSE CHEESECAKE

600 g de Philodelphia
20 g de lait

450 g de creme fouettée DisGroup
20 g de sucre

16 g de gélatine 5
150 g de couverture Reno blonche Supérieur

(GLACAGE VIOLET MYRTILLE

Chauffer le lait et le sucre puis verser sur la couverture
et la gélatine préaloblement réhydratée. Mixer pour
rédliser une ganoche. Verser cette gonache sur le
Philadelphia. Mélonger. Lorsque que l'appareil est &
30°C, gjouter la creme fouettee.

960 g de sucre Cuire le sucre et Peau & IOO'C. Décuire avec la
240 g d'eau s creme préalablement chauffée. Donner une ébulition.
200 & de créme 35% DiSGROUP oG gouter le Blitz Ice New et reporter & ébulition.

400 g de Blitz lce New
AT Sl ?éloﬂne IBO Blooms (Argent)
20 g de Joypaste Myrtile

¢latiner, ojouter le Jogposte. colorer & convenance
le glacage puis mixer. Réserver au réfrigérateur 24h
! avant utilisation.
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QS de colorant bleu et rouge hydrosoluble Discroup _:?j

TAGE DES BUCHES

Couler de la mousse dans la gouttiere jusqu’d mi-hauteur. Plocer le monTo?e biscuit pancoke/compotée de
myrtiles & la verticale. Ajuster en lissant avec le reste de la mousse. Plocer Tautre partie de biscuit pancake.

Surgeler, glocer puis détailler.

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



