ORANGE OPERA
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ette pour un cadre 600 x O Hauteur 40 mm

COMPO3ITION :

* Biscuit Joconde
* Sirop & lextrait
de Grond Marnier®
* Creme legere praling
* Compotée orange
Grond Marnier®

* Glacage miroir chocolat

MARC HEMERY

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupres de votre distributeur

DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »




EDIENTS

Biscur Joconoe (4 feulLes 80 x 40
+ 400 g de poudre damande DSGPOUP\

400 g de sucre glace
360 doeufs
240 g de jounes doeufs

320 g de farine Discroup T45

i}

760 g de blancs doeufs
280 g de sucre
DisG!
SIROP A LEXTRAT DE_GRAND MARNIER® |22

150 g de sucre
125 deau
2 ?euilles de gélatine argent

40 g dextrait de Grand

ol

—
arnier®

CREME LEGERE PRALINE

750 g de lait

7O g de pate de noisette

200 g de pralinég omande/noisette
50 g de sucre —
240 g de jounes doeufs

90 g de poudre & creme DisGroup
375 g de beurre
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400 § de creme 35% Discrowp fouettée )
g de creme ISGROUP foue ez\m

COMPOTEE ORANGE / GRAND MARNIER®

250 g fruttidor Orange

50 g de sucre

/ g de pectine NH

20 g dextrait de Grand Marnier®

PATISSIERE
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IDE DE FABRICATION

Monter au fouet les oeufs, les jaunes, le sucre glace,
la poudre damande et la farine. Monter les blancs
r)uis les serrer avec le sucre. Mélonger délicatement

~

es 2 appareils. ttaler sur 4 feuiles et cuire 8 mn &

220°C.

faire bouilir leau et le sucre, ojouter la geélatine
ﬁréoloblemem rehydratée. Parfumer avec le Grand
arnier et refroidir.

faire bouilir le lait avec le praliné et la pate de
noisette. Blanchir les jounes avec le sucre. Ajouter
la poudre G créme puis cuire comme une creme
patissiere. Ajouter le beurre avant de refroidir jusqua
20°C. Monter cette creme au batteur avec le fouet
puis incorporer délicatement la creme fouettée.

Mélonger & sec le sucre avec la pectine. Porter &
¢bullition la moitié du fruttidor puis cjouter le sucre
et la pectine. Donner une ébullition avant de verser
sur lautre moitic de fruttidor froid. Aromatiser au
Grand Marnier® avant de couler entre 2 biscuits
legerement imbibés. Réserver au congélateur.

TAGE DU CADRE A ENTREMETS

le montage précédent (biscuit/compotée). tialer

Déposer au fond du cadre une feuille de biscuit 1&

I

erement imbibé. ttaler | kg de creme legere. Placer dessus
kg de creme legere. Placer la derniere feuile de biscuit

legerement imbibée et lisser avec le reste de creme légere. Surgeler. Glacer avec le miroir chocolat.

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