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+—ntremet aux +—ruits ole |chassion,

a——vamboises

Y Menthe et

\ B ﬁ; _: : ;ﬁ
: . ‘ a Masse a Déle‘nines

A o
: . 200 g. ( 1O pieces ) Jaunes AICBUFS
‘r- 50 g. Oeu]r:s
\| 200 g. Sucre
\ ]
R 300 g. ( 10 pidces ) Blancs d oequ
, 50 g. Sucr'e
‘-' 200 g. -E:arpine
50 g. l—_-écule c:le Ma'l‘s
{'.
5 & Moussev tement les jaunes, les coufs et Ie sucre.
’— J
t‘ - Bat‘l:re en neige les blancs et le sucre.
) - ‘nccrr'poverr' délicatement les blancs aux jaunes, ajouter progressivement

la Fa'rine Lamisée avec la Fécule.

) - Dresser la masse a raicfe d une douille unie n°10 sur une plaque siliconisée

=3

Ty et cuire 8 & 10 min. a 210°% tirage ouvert.

| a C‘néme aux J_:'r'uits el Dassion.

r 300 g. ( 6 pidces )
Q0 g.
150 g.
500 g.
30 g.
1?2 g.

et'le jué.ale citron.

X ajoql:ev ia gélatine.

Dfrvte‘p“le tout & debut d'ébullition et passer au chinois Fin.

Oequ

Sucre

Du7>ée de I:‘Pui’cs de la Dassion
Beurre

\_Jus de Citmn

Géla‘l:ine

- T‘r*empev la gé'a’cine dans de | eau Fr»oiole.

- Mélange-r' |es oequ, |e sucre, |a purée, ie I.'JeU‘I"‘T’e coupé en cubes
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| ’l:n{:reme{: aux l:'ruits ole |o| Dassion, Mer{%lﬁ'ete{: l:;r’aml)oises

= (sui‘l:e)

ge a la Mentke

80 g. ( 4 pidces )
50 g.
350 g.
50/ g.
15 g.
I g.
4 f.

150 g.

Jaunes olloeu{:s
Sucre

|_ait

Suc*r’e

Men‘l:he

Tlﬁé A la Men{:lwe en sachet
(;élatine

C'r’éme Foue’c’cée

- Mousse'r' Fortemen’c |es jaunes et & sucre.

— Dcnﬂ{:e'r* % ebullition ls lait ot le sucre, ajouter et inFuse*r‘ la mentha

penJant env. 5 min.

- Cl'\inoise'r' le tout et porter a sbullition.
- Mélangev les jaunes au lait et porter le tout a debut d ébullition, chinoiser.

- Egou{:{:e'r' et ajouter la gé}a{:ine, laisser "PeFrzoIoli'n.

- Incorporév délicatement la creme Fouettée.

| g Compote de l:ram‘aoises

750 g.
120 g.
18 g.
50 g. (’2 piéces)

- {:ai‘he tremper la gélatine.

D urée ole l:'r’a m l)oi ses
S ucre

Géla%ine
\Jus c:le critron

- Méla_nge-r' la purée de Fr’aml::oiges et le sucre.

- pondre*la gé|a{:ine avec le jus de citron, ajouter la purée de I:rzamlz)oises.




| ’l:n’c'r'emet aux l:'r’ui{:s el Dassion, Men{:he'et l:mmlaoises
=i (suite)

i |

-‘3‘_ . 5
I @@ & _ a (__ornets )
e 4 . i . &* ¢
= 4 .
r o 300 g. BeU'r'r'e en pommacle (
B 500 g. Sucve g]ace {
i 330 g. (II piéces) Blancs Joeu{:s ’
. F
\F 300 g. l:a'r'lne p
\
A
- Mélange‘r- le beurre et le sucre glace.
; - Incovpove’r; délicatement les blancs et la Fmﬂine. p
- - Ckaljlonne*r' des Feui”es sur une plaque graissée et Fa—r’inée, f
" cuire env. 4 min. & 210°%. ¢
1 | i ‘!:.:_.'.
vl o
) /
, | e Nappa@e aux Fruits de la Dassion “
500 g. ; Nappage neutre clai'Pe £
I'_' ' 500 g. Eau
I 100 g. Durée Ae Dagsion f

100 g. Dulpe de Dassion avec les grains (Fmis) {

_.’_'__’l.’

- Mélanger' le tout et porter a &bullition.

| 3 !on‘l’.age :

¥

r - Dé‘l’.ai”e‘r' et poser un ohsque Ae masse A pélefr'ines sur |e Foncl c‘u moule.
: - Couwi‘r' le FoncJ June coucl‘ne ole compote ole Framl:)oises,
laisser saisir au congélatew.

- Couwi'r' |e ]Eonol Ae compote avec }a I:)ava'r'oise a |a men{:lwe,

poser un 2°™° Forwl de masse a péle‘r'ines.
- Couvr*l‘r' a hauteur du moule avec la créme a la Dassion.
- Une F&S saisie au 1"éFﬂigé’r*a{:eUT', napper (Je gelée aux l:r'ui{:s ole |a Dassion.
£ Démot._lle‘r‘ et place"r’ les Feui”es en masse & cornets sur le tour,

aﬁEose-:}[q olcor._ :




