BOURQUIN Florian concoursEPM

Recettes :

Entremet

Composition: - Créme anglaise vanille
-  Mousse mangae et frait de la passion
- Biscait madeleine a la noix de coco
- Croastillant amandes
-  Mangae et ananas caits
- Glacage exotique

e Mangae et ananas caits
1 ananas
1  mangae
30g de sucre noir mascovado légerement moaillé avec de l'eaa.
0.S. gingembre frais
0.S. Rham Saint James

Décoaper en petits cabes l'ananas et séparément la mangae. Dans une casservole faire caire
le sucre et y caraméliser les ananas. Une fois caite ajoater la mangae et laisser mijoter
avec an pea de gingembre frais vappé et da rham. Temps total de caisson environ 20 min.

e Biscait madeleine
200g de sucre
175 g de bearre fonda
125g de coco rappée
125 g  d'amande rappée
50g de parvée de patate doace
200g d'mafs monter-le tout au battear.

120 g  de blancs d'eeafs
60g desacre

Faire moasser le blanc et ajouter le sucre gentiment et monter, mais pas trop ferme. Pais
incorporer. Etaler sar ane feaille de caisson (silicone) et caire a 240° C.

e Creme anglaise
170 g decréme 35% MG
40 g de jaunes d'oeafs frais
30g desacre
2g degeélatine en feaille

Faire boaillir la cvéme. Incorporer le sucre aax jaanes d'oeufs mais, attention, sans monter.
Petit a petit ajoater la cvéme chaade. Remettre le tout a cair "a la nappe”, aa thermométre
a 84-86° C. passer au chinois et refroidir rapidement. Enfin ajouter la gélatine trempée et
essorée.






