L entremet :




Recettes :

Masse & languette aux amandes
- Blancs d’ceufs 200g
s 150 g

: __: 20g

masse sur les fonds « sil-pat ».
sson parsemer les fonds d’amande grillée.
80°C pendant 10-15min, soupirail ouvert.

Génoise chocolat

Eufs 1000g mousser avec le sucre
Sucre 600g

Essence citron 10g

Farine fleur 450¢g

Fécule 100g

Cacao en poudre 50g

Des que le sucre et les oeufs sont bien moussés, ajouter petit a petit
La farine, fécule et cacao.
Durée de la cuisson : 25min a 190°C soupirail ouvert.

Mousse chocolat

Couverture vanille 170g
Beurre 1 noix
(Eufs 6
Sucre 60g

Ajouter le beurre a la couverture vanille.

Ajouter le jaune d’ceuf dans la couverture + la moitié du sucre.

Monter les blancs avec le sucre et ajouter les blancs petits a petits dans le
mélange.



Mousse orange

Oranges 3, 25¢cl
(Eufs 4
Créme fouetté 150g
i Suere 100g
Cointreau fge, i, . 40g

Presser les oranges, chauffer un tier du jus ensuite y ajouter la gélatine, ajouter

Coulis orange

Oranges 3
Gélatine 2
Sucre 50g
Orange 1

Porter le sucre et le jus a ébullition. Retirer du feu et ajouter la gélatine.
Ajouter le morceau d’orange et laisser refroidir.

Glagage chocolat

Créme 100g
Lait 100g
Eau 100g
Sucre 20g

Couverture vanille

Porter la créme, le lait, I’eau et le sucre a ébullition.
Ensuite verser le mélange dans la couverture vanille.



