MATERIEL

e Couteau scie
Cuillére a café

e Emporte-piece
Grille a patisserie

Démouler les biscuits Sacher et
araser le haut pour obtenir une
surface bien plane. A l'aide d'un
petit emporte-piéce, retirer le
coeur de chaque biscuit.
Détailler des rondelles dans la
partie prélevée afin d’obtenir
des petits couvercles qui
serviront ultérieurement.

8! REALISER UN MONTAGE DE GATEAU
e SACHERTORTE

* Plaque a débarrasser
e Poche a douille
* Russe

Tremper les biscuits dans le
sirop pour les imbiber
généreusement.

Remplir les biscuits d'une
premiéere couche de crémeux a
I’'aide d’une poche a douille.

Déposer ensuite a l'intérieur
des cavités un peu de confit.
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Recouvrir a nouveau les biscuits de
cremeux. Déposer un couvercle de
biscuit sur chague Sacher, afin de
refermer la cavité. Placer les
Sachertédrte au froid a - 20°C
pendant 1 heure.

entremets pour
manipuler tres

Piquer chaque
pouvoir les
facilement.

Faire chauffer le glagcage quelques
secondes au micro-onde. Placer les
gateaux sur une grille au-dessus
d’une plague a débarrasser et
verser le glacage dessus, en
laissant bien s’écouler I'excédent.

NES NOTES

Dresser sur une assiette a
votre convenance.
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