FICHE TECHNIQUE

« ’Entremets »

Entremets Miire Sauva ge Pour 1 cadre de 8 personnes
Suggestion par DGF
DENREES UNITE | QUANT | PRIX | TOTAL | TECHNIQUE DE REALISATION
UNIT H.T.
Biscuit chocolat 1. Réaliser le beurre noisette et laisser
(Eufs U 5 2 lr\iif::tigrif au batteur ceuf, sucre et sucre
. u ur ceuf, su u
Sucre g 30 inverti
Sucre inverti g 30 3. Fondre le chocolat
Beurre noisette g 65 4, Ta}miser farine et fécule ensemble
Chocolat noir 64% g 65 5. Aj.outer le bel}rre dans le chocolat ’
Fari 37 6. Ajouter ce mélange aux ceufs montés
a,mne g 7. Incorporer la farine délicatement
Fecule g 12 8. Cuire a 160°C four ventilé environ 10 min
Marmelade de miires 1. Chauffer ensemble la purée et les mures
Purée de mire o 166 g IXI.élatnge‘r 1ensemblellzdagalr agar et l.e sucre
- . . Ajouter a la marmelade, laisser cuire qques
Mure surgelées g 166 minutes et ajouter I’aréme lavande.
Sucre g 125 4. Mixer le tout et verser sur le biscuit
Agar-agar g 2 refroidi.
Arome lavande g 0.5
Mousse chocolat 1. Réaliser une créme anglaise avec les
Jaunes d’ceuf U 3 jaunes, et la créme o '
S : - 50 2. Verser sur la gélatine ramollie, la
ucrre 1gven1 g trimoline et les chocolats
Gélatine g 2 3. Mixer le tout et refroidir
Creme liquide g 200 4. Monter légérement
Couverture lait g 50
Couverture noire g 50
Beurre g 63
Glacage chocolat 1. Bouillir le lait, le sucre
Lait o 190 2. Ajouter le cacao et le praliné, porter a
S 240 ébullition
ucre g 3. verser la mase gélatine, puis le nappage
Poudre de cacao g 65 neutre
Praliné g 65 4. Mixer et utiliser a 35°C '
Gélatine poudre + eau g 13 + 66 5. Nappage neutre + oxyde de titane 55°C
Nappage neutre g 133
Pate de fruit mire 1. Chauffer la purée avec les 100 g de sucre
Purée de mire o 114 2. Ajoute{ 1’e mé.lqnge agar , sucre
S 100 3. Porter a ébullition 1 mn
Aucre g 535 4. Couler en cadre avt de détailler.
gar g .
Sucre g 12
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