
Concours des jeunes Pâtissiers-Confiseurs

MENARD5ESENVÉ~E

Jongleur

Perle de Tapioca
, u:. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .

! 200g Perles du Japon !

i 1600g Lait: !

400g Crème
4 Gousse de vanille

240g Sucre
. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .:.............................................................................................................................................................................................................................

. Blanchir les perles puis le rincer.

. Les cuire dans le lait, la crème et: la vanille environ 40 minu'tes.

. Ajou'ter le sucre en fin de cuisson.

Mousse à la rose
,............................................................................................................................................................................................................................

280g Sucre
100g Eau

300g Jaune d'œuf

11000g Purée de framboise

25g Gélatine

800g Crème montée

. Cuire l'eau et le sucre à 120°C. Verser sur les jaunes et mon'ter la pâ'te à
bombe.

. Ajou'ter la gélatine hydratée à la purée framboise rose

. Verser la purée gélifiée sur la crème montée au ruban

. IncorPOrer la pâ'te à bombe

. Dresser la mousse

-6-




