Tourte Cointreau

Mousse
Poids |Nbr en| Matiéres premiéres/ | . b
eng | Pce Semilebiiouses Procédé de Fabrication
120 S\t Cuire le sirop a' 121°C.
Verser sur les jaunes
40 Eau montés. Fondre la
120 s gélatine avec un peut de
e créme baveuse. Mettre
30 Cointreau dans la couverture fondue
la pate a bombe,la
300 Maracaibo Créole gélatine, le cointreau et la
600 Créme Baveuse creme baveuse.
8 Gélatine

Fond Pignons

Poids

Nbren

Matiéres premieres /

eng | Poe | Semitabriquses | Procede de Fabrication
230 Sucre Caraméhser le sgcre a
sec ajouter les pignons
230 Pignons
Refroidir, Broyer.
Mélanger a couverture et
30 Beurre de cacao le beurre de cacao.
45 Couverture vanille Ajouter le pralin et la
masse pralinée.
150 M. pralinée amande







