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ûjsSlan

i'ûj m bai ses

'200 g. ( 10 pièces)

50 g.

'200 g.

300 g. ( 10 pièces)

50 g.

'200 g.

50 g.

J e!unes d' œufs

Oeufs

S UCT>e

Ble!ncs d'œufs

S UCT>e

t=ar>ine

t=écule de Md's

- Mousse1" for>tement les jaunes, les œufs et le sucre.

- Batue en neige les blancs et le sucre.

- 1 ncor>po1"e1"délicatement les blancs aux jaunes, ajoute1" prog-I"'essivement

la farine wmisée avec la fécule.

- [)resse1" la masse à l'aide d'une douille unie n°10 SU1"une plaCjue siliconisée

et cuwe 8 à 10 min. à '2100c twage OUVe1"t.

.1"'ème ûlUX ûlSSlon.

300g.

IQOg.

150 g.

300g.

30 g.

1'2g.

( 6 pièces ) Oeufs
SUC1"e

puree de t=1"uih de le! pe!ssion

Be U1"1"e

Jus de Cihon

G,éle!tine

III

,-

.....

- TT'empe1"le!géle!tine de!ns de l'eC!UFroide.

- Méle!nge1" les œufs, le SUCT>e,le!pU1"ée,le beu1"1"ecoupé en cubes

et le jus de cihon.

- porte1" le tOUt è.Idébut d'ébullition et pe!sse1"C!Uchinois fin.

- [gouHe1" et e!joute1" le!géle!tine.
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n-ti'eme-t ~ux t-i'uih de I~ ~
(çuite)

i'~mboises

80 g.

30 g.

350 g.

50 g.

15 g.

1g.

4f.

( 4 pièceç ) J auneç J œuh

Sucre

Lait

Sucre

Menthe

Thé è.!la Menthe en çachet

Gélatine

C r>ème toueHée150 g.

r- - Mouççer> tor>-!:ement leç jauneç et le çucre.

- Por>-!:er>è.!ébullition le lait et le çucr>e, ajouter> et intuçer> la menthe

pendant env. 5 min.

- Chinoiçer> le tout et por>-!:er>è.!ébullition.

- Mélanger> leç jauneç au lait et por>-!:er>le tout è.!début J ébullition, chinoiçer>.

- .j;gouHer> et ajouter> la gélatine, laiççer>r>e~idir>.

- Incor>por>er>délicatement la creme toueHée.

r-

"T'CIm 60 ise s

750 g.

1'20 g.

18 g.

50 g.

Puree de -i=r>amboiçeç

SUC'T'e

Gélatine

J uç de citr>on a

p.-

- -i=air>ehemper> la gélatine.

- Mélanger> la pur>éede ~amboiçeç et le çucr>e.

- -i=ondr>ela gélatine avec le juç de cihon, ajouter>la puree de ~amboiçeç.
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nt:remet aux ruih de la

(sui1:e)

300g.

300g.

330 g.

300g.

Beu1"T'e en pommade

Sucre glace

Blancs d'œufs

-I=aT'ine

- MélangeT' le beu1"T'ee1: le sucre glace.

- 1 ncoT'poT'eT"délica1:emen1: les blancs e1: la faT'ine.

- ChablonneT' des feuilles SUT'une plaCJuegT'aissée e1: faT'inée,

cuiT'e env. 4 min. ~ '210oc.

~

~

500 g.

300g.

100g.

100g.

Nappage neu1:T'e claiT'e

Çau

puT'ée de passion

Pulpe de Passion avec les gT'ains (~ais)

t::]on1:age :

..

- Dé1:ailleT' e1:poseT' un disCJuede masse ~ pèleT'ines SUT'le fond du moule.

- COUVT'iT'le fond d'une couche de compo1:e de ~amboises,

laisseT' saisiT' au congéla1:euT'.

- COUVT'iT'le fond de compo1:e avec la bavaT'Oise ~ la men1:he,

poseT' un '2èmefond de masse ~ pèleT'ines.

- COUVT'iT'~ hau1:euT'du moule avec la CT'ème~ la passion.

- Une fois saisie au T'é~igéT'a1:euT', nappeT' de gelée aux -I=T'uih de la passion.

- DémouleT' e1:placeT' les feuilles en masse ~ cOT'neh SUT'le 1:0UT',

apposeT' le décoT'.
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