Entremets

Trinitarie

ISCUIT SAC

0.760 k_g masse amande 1 :1
0.0460 10} sucre

0.700 k;} jnunzs W fs

Sabler La masse Amande et Le sucre. Ajouter progressivement Les jaunes, puis Les
eufs, et mousser 17 min. environ.

0.750 kﬁ blancs d'eu fs
0.050 k.g sucre

Monteren neige.
0.048 kg beurre Jondu
Verser qans le beurre un peu du mélanqge de masse Amande.

0.048 k.g CACAD en poudre

0.045kq farine

Tamiser. Verser les blancs dans Unppareil de masse Aamande, Ajouter le cAcao et La
[arine, puis le Peu rre fondu froid. Melanger délicatement. Mouler en cercles et cuire
A 180°C.. Laisser refroidir AVAnt de coviper en tranches.



I Uu s10
0.250 kﬁ de Sira? RZL°B

0.062. kg de purée de fruits de La passion
0.01Z kg de purée q'abricots

0.01Z g  eAn- de ~vie {'abricot

Mélanger dans Lordre.

MOUSSE SABAYON TRINITARID At CHOCOLAT

0.070 kg de jannes d eufs

0.077 kq {'enfs

0.107 kq de sucre et 0.050 kg {'eAvs cuits A 125°C
0.750 k—ﬁ de couverture Maracaibo fom{ue

107 kﬂ de couverture vanille fam{ue.

0.575kq de créme fouettée

0.004 10} de 5élntim. en fzuilles

Mettre dans La bassine du batteur Les Jaunes et Les eufs entiers. Faire mousser et
incorporer Le sucre cuit, puis LA gélatine ramollie. Fouetter La pite & bombe Jusqu’i
complet refroidissement. Faire fondre les convertures & 45°C, mélanger avec /s de La
créme montée, puis incorporer le restant et La pite & Pombe froide. Mélanger Le tout
délicatement. Garnir Aussitot.



ou nITs S10

0.004 kﬁ de gélntine en fauillzs
0.054kq de puree d'abricot

0.070 k;} de }mrée de fmits dela yﬂmim
0.050 kﬁ de me.n'nﬂua italien

0.700 kﬂ de creme fv'w.ttéa

Mﬁﬁfﬁg UE ITALIEN :

0.027 k4 de sucre et 0.010 kﬁ eAn

0.025 kg blancs et 0.007 kq sucre

Fondre La gélatine ramollie, Laviée et éqouttée dans La purée d'abricot, incorporer LA
purée fruits de LA passion. Refroidir A 15°C. Ajouter le meringue, puis LA creme
montée. Mouler en cercles . Congeler et décercler.

MONTAGE

Faire le tour du cercle Avec du chocol At.

Mettreun biscuit imbiber au sirop fruits de La passion au fond. Garnir aux Z/5 de
La hauteur Avec La mousse mﬁm;m au chocolat. Incruster le disque de mousse de La
passion, puis recouvrir { un seconde disque de Piscuit imbibé. Lisser A ras avec LA
mousse chocolat. Laisser refroidir , puis décorer.



