eocoe BISCUIT AMANDE CHOCOLAT

Pour 3 bandes 60 cm par 5 cm

Mix frangipane DAWN 550 g
Oeuf 1209
Purée d’agrumes 1409
Beurre 1659
Chocolat lait Maracaibo DAWN 1109
Blanc d'ceuf 100 g
N Sucre 309
I, :
7
-7 R CROUSTILLANT
-~ Pour 3 bandes 60 cm par 5 cm
Beurre 140 g
Sucre roux 1409
Farine 11049
Zestes d'orange QS

scococe CREMEUX CALISSON

Pour 1 insert

Lait d’'amande 100 g

Sirop d'orgeat 100 g

Jaune d'ceuf 20g

Pate d’amande 52% DAWN 509

Sanatine DAWN 20g

- Beurre 80g
- Poudre d'amande 159
% Mandarine confite hachée 60 g

secee COULIS MANGUE & MANDARINE

Pour 1 forme

Delifruit Classic mangue DAWN 150 g
Segments de mandarine 150 g
Jus de mandarine 150 g
Sanatine DAWN 159

LRI MOUSSE LACTEE AMANDE

Pour 1 forme

Lait d'amande 90g
Purée de mandarine 130 g
Sanatine DAWN 229
Chocolat lait Maracaibo DAWN 260 g
Creme montée 400 g
Decorgel Plus blanc Qs

LUCCIANO

wn® GLACAGE CODE ARTICLE PRODUIT CONDITIONNEMENT
)

MOUSSE LACTEE AMANDE 249943015 Mix Frangipane Sac 10 kg

801315400 Chocolat lait Maracaibo M3009 Sac5kg

CREMEUX CALISSON 775436100 Pate d'amande 52 % Bloc 1 kg
203428114 Sanatine "R" (Gélatine de beeuf) Sachet 1 kg
COULIS MANGUE MANDARINE 800309333 Delifruit Classic mangue Boite 2,7 kg

-:; CROUSTILLANT 803405322 Decorgel Plus blanc Seau 3 kg

E BISCUIT AMANDE CHOCOLAT

Mélanger la préparation pour frangipane avec les ceufs, la purée d'agrumes, le beurre
liquide et le chocolat fondu.

Monter les blancs avec le sucre, les ajouter au mélange et dresser dans les formes.

Cuire 14 min a 170°C.

Mélanger le beurre et le sucre roux. Ajouter la farine et les zestes.
Etaler entre deux feuilles de papier sulfurisé et cuire 12 min a 160°C.
En sortie de four, laisser tiédir et couper en bandes.

Chauffer le lait a 60°C. Mélanger le sirop avec les jaunes, pasteuriser la préparation et verser
sur la pate d’amande ramollie.

Ajouter la Sanatine, la poudre d’amande, le beurre et mixer.

Terminer en ajoutant la mandarine confite et couler dans une forme rectangulaire.

Passer au grand froid.

Meélanger le Delifruit mangue avec les segments de mandarine.
Faire tiédir le jus et ajouter la Sanatine, mélanger le tout ensemble.
Couler sur le crémeux calisson et mettre au grand froid.

Faire tiédir le lait a 80°C, ajouter la purée, la Sanatine puis verser sur le chocolat fondu et
mixer.
A 28°C, ajouter la creme montée.

MONTAGE

Dans une forme gouttiére, verser les 2/3 de la mousse lactée amande, au centre déposer le
crémeux calisson sur lequel vous aurez versé le coulis, le croustillant et recouvrir de mousse.
Déposer le biscuit et fermer avec de la mousse d’amande.

Placer au grand froid.

Chauffer le Decorgel Plus blanc que vous aurez coloré a 45°C.

Glacer a 35°C-40°C.
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