cecee BISCUIT CHOCOLAT

Pour 1 plaque 60 cm par 40 cm

Jaune d'ceuf 200g
Sucre 160 g
Blanc d'ceuf 180 g
| Sucre 60g
\ Farine 95¢g
Cacao 409
Y Beurre 5049

CURRERRRY  CROUSTILLANT PRALINE CHOCOLAT

Pour 3 bandes 4 cm par 55 cm

. 3 Beurre de cacao 159

) Chocolat lait Maracaibo DAWN 60 g

. LY Praliné 240 g
& ' Riz soufflé 50 g
\ 3 Brisures de crépes 120 g

™R CREME DIPLOMATE VANILLE

3 Pour 3 inserts 4 cm par 55 cm

Lait 1259
Créme 12549
Gousse de vanille 172
Y Jaune d'ceuf 509
Sy Sucre 659
Delichaud Extra DAWN 2249
Sanatine DAWN 169
Créme montée 200 g

N e COULIS MYRTILLE CASSIS

Pour 3 inserts 4 cm par 55 cm

Sirop 100 g
Sanatine DAWN 204
Purée de cassis 200 g
Delifruit Classic myrtille DAWN 3009

Jaune d'ceuf 509
Sucre 25¢
Lait 1709
Céme 100 g
Praliné 100 g
Chocolat lait Maracaibo DAWN 200g
Sanatine DAWN 179
Créeme montée 300 g
Glagage chocolat noir DAWN Qs

GLACAGE

CODE ARTICLE PRODUIT CONDITIONNEMENT

MOUSSE CHOCOLAT PRALINE
801315400 Chocolat lait Maracaibo M3009 Sac5kg
CREME DIPLOMATE VANILLE 203428114 Sanatine "R" (Gélatine de beeuf) Sachet 1 kg
800314333 Delifruit Classic myrtille Boite 2,7 kg
COULIS MYRTILLE CASSIS 203130005 Delichaud Extra Sac 10 kg
CROUSTILLANT PRALINE CHOCOLAT 802733301 Glacage chocolat noir Seau 6 kg
BISCUIT CHOCOLAT

Blanchir les jaunes avec les 160 g de sucre.

Monter les blancs avec le reste du sucre.

Incorporer au premier mélange la farine, le cacao, le beurre liquide et les blancs en neige.
Etaler sur une plaque et cuire 14 min a 170°C.

Faire fondre le beurre de cacao et ajouter au chocolat fondu.
Ajouter le praling, le riz soufflé et les brisures de crépes.
Etaler entre deux feuilles de papier sulfurisé.

Garder au frais avant utilisation.

Chauffer le lait et la creme avec la vanille grattée.

Mélanger les jaunes et le sucre.

Ajouter une partie de liquide avec le Delichaud et verser sur le lait.
Cuire ensemble et ajouter la Sanatine. Laisser refroidir a 30°C.
Ajouter la creme montée.

Remplir 1/3 de gouttiére et passer au grand froid.

Faire chauffer le sirop et verser sur la Sanatine.
Ajouter la purée de fruits puis le Delifruit.
Couler sur la creme diplomate et réserver au grand froid.

Blanchir les jaunes et le sucre.

Parallelement, faire bouillir le lait et la créeme.

Verser le mélange lait et créme sur les jaunes, pasteuriser et chinoiser.

Une fois refroidie a 30°C, verser la préparation chinoisée sur le praliné et ajouter le chocolat
fondu et la Sanatine.

Ajouter la créme montée.

MONTAGE

Remplir de moitié une gouttiére de mousse chocolat praliné.

Insérer la creme diplomate recouverte de coulis myrtille cassis.

Recouvrir de mousse. Insérer le croustillant chocolat praliné.

Déposer le biscuit chocolat.

Terminer en glacant la blche de Glacage chocolat noir chauffé a 35-40°C.

D‘a_wn” Pour plus d'informations : WWW.DAWNFOODS.COM - info.france@dawnfoods.com - 03.20.10.30.03



