Le malaga :
Biscuit croustillant :
100g Sucre de canne
100g  Beurnre
' 50g Umande bt

50g Naisettes
100g | Farine
Pracédé de fabrication :
Mélanger le tout.
180g : Creme
20q Sucre
40q . Jaune

| 70g Couverture lait
130g Couverture Vanille
80g PBeurre _
1759 _ Creme mantée
Prnacédé de falirication :

Cuire la creme anglaise au micre-ende, vernsé sur la couverture, ajouté le
bewrie miacé puis la creme mantée.

Mousse acrange :

1509 Creme

79 Gélatine

170g Couverture Blanche
1409 Sucre

35¢9 Eau

1409 | Jaune

600g Creme montée




Procidé de fabricati
Jmﬁaud&m]Sﬁgdcwm,MaumfageEatm vensé sur ba couventure,
faire une bambe avec sucre eauw jaune.
A&efangcfacmemenmxteemc&pmuexméfangepmajaumhpatc
a bombe.

Biscuit chocolat :

1359 , Jaune

200g _ Clufs

1759 Sucre

280g Fate d’amande
659 Farine

60g Cacae

80q Bewwre fondu
80g Fate de cacac
1604 PBlancs

185¢9 Sucre

2g Set

Prnacédé de falirication :

.Mantéeﬂeméfwwejawwwdﬂoumpdted’anwnde,ajaum&&am
pate de chocelat & 40° C, puis altewné les blancs monté et la farine.

500g Orange
150¢g Sucre
Prnocédé de fabirication :

Mettre les aranges dans de Ceaw, bouillin 5 minutes et les wetinés de
Ceau.
Coupé les oranges en quantier, les miaés puis les faire wéduire avec le

sucxre.



Montage :

Cuoustiblant, meusse chocelat, palais avec mousse avange sux le biscuit
chocolat, meusse chacolat, puis palais avec meusse erange compotine et
biscuit chocolat, et mousse chacalat.

Compotine aux zestes d’'oranges

Compotine aux zestes d'oranges




