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Recette pour 10 tranches d’entremets

Brownie chocolat (1 plague de 40x60 cm)

750 g de Brownie Tout Chocolat Mélanger tous les ingrédients 3 min au batteur a ‘J =1
ancel l'aide de la feuille, a vitesse lente, jusqu’a obtention I~

« 200 g d'ceufs d'une masse homogéne. Etaler uniformément =

« 285 g de beurre pommade la masse sur une plaque candissoire de 40x60 Blﬂ-‘-'-m;!;t
cm recouverte dun tapis de cuisson. Cuire Eﬁ"f“?—qﬁ"
a 180°C environ 10 min en four ventilé ou o &
15 min en four a sole. Aprés refroidissement, retirer e
le tapis de cuisson. Placer au frais pour faciliter la .
découpe lors du montage. T - ’

Compotée de fruits rouges

» 350 g de Fourrage Fruits Rouges ancel M

Fruits RoEE

i T
. ° . T R
Mousse bavaroise tiramisu —'@Eﬁ""'ﬂ
Bavell s
* 40 g de Bavarois Alaska-express Délayer la préparation pour bavarois dans leau puis .f_llf‘“fﬁ-’*
Tiramisu ancel incorporer la creme fouettée en mélangeant délicatement. s
* 60 g d’eau tempérée R
* 200 g de créme fouettée il
o
Montage et finition -
Couper 10 fonds de brownie chocolat de la taille des tranches puis les déposer au fond ! == ”
des contenants. A I'aide d’une cuillére, répartir la compotée de fruits rouges. A la poche a douille F”"’
cannelée, dresser la mousse bavaroise tiramisu puis décorer de copeaux de chocolat noir et de "~ Masd "“l;ﬁf
Masquage Croquant Rouge ancel. . d_._k-""ﬁ
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Entremets a emporter Fruits FExotiques - Crumble

Recette pour 10 tranches d’entremets

Crumble
* 115 g de Cookie Américain ancel Mélanger a la main tous les ingrédients jusqu’a J
« 40 g de beurre pommade obtention d'un crumble. Répartir le crumble
uniformément sur une plaque recouverte de papier | W
cuisson puis cuire a 180°C environ 15 min en four ‘mﬂ"”
ventilé ou 20 min en four a sole. 5
‘ E—T—5
: B ‘
Mousse bavaroise mangue :
* 40 g de Bavarois Alaska-express Délayer la préparation pour bavarois dans = %.fss
Mangue ancel I'eau puis incorporer la creme fouettée en guw""‘-j
+ 60 g d’eau tempérée mélangeant délicatement. = |
» 200 g de creme fouettée \\:ﬂ g
o D
N Sieee
. . . ﬁmﬁﬂ{xﬂ@
Mousse bavaroise fruit de la passion ,.e‘!’
* 40 g de Bavarois Alaska-express Délayer la préparation pour bavarois dans l'eau puis ]
Fruit de la Passion ancel incorporer la creme fouettée en mélangeant délicatement. 'sﬂ,... -
* 60 g d’eau tempérée e
* 200 g de creme fouettée
Nappage miroir fruit de la passion il
* 1 fruit de la passion Evider le fruit de la passion puis le mélanger > anpﬂrgﬂ —
+ 100 g de Nappage Miroir a froid au nappage miroir a froid neutre. Ajouter le y  WE 1‘.1;-*’* 2
Neutre ancel colorant jaune. n 4/" i
* QS de Colorant Jaune Sébalcé = —= = !
—

Montage et finition

Répartir le crumble dans les tranches. A la poche a douille, répartir la mousse bavaroise mangue suivie de la mousse
bavaroise fruit de la passion puis lisser a ras. Al'aide d’'une spatule, napper la surface de nappage miroir fruit de la passion.




Les Bavarois Alaska-express ancel
Des préparations a froid sur base gélatine bovine.

:\?\:_“-—..\-l.u 2
arols
mjmﬁpﬁ I-e N eUtre S’aromatise avec :
= NEUTRE 1-42-008051 1kg | De la purée de fruits, de la garniture de fruits,
o de la pate aromatique, des arémes, de l'alcool...
LA
. =3
S Les Gourmands Contiennent :
T @ﬁ ois CHOCOLAT 1-42-008057 = 1kg @ 62 % de chocolat.
M_Eﬂﬁf?‘j-‘ CHOCOLAT BLANC 1-42-008864 = 1kg | Du beurre de cacao.
l CHOCOLAT AU LAIT 1-42-008865 1kg  Du cacao, du beurre de cacao et de la poudre
de lait.
CARAMEL 1-42-008682 1kg Du caramel au lait.
e SAVEUR MIEL-NOUGAT 1-42-008872 | 1kg  Du miel et des éclats d’'amandes.
TIRAMISU 1-42-008066 =~ 1 kg | Du mascarpone.
FAGON CREME BRULEE 1-42-010923 = 1 kg | De la vanille et des éclats de caramel.
PISTACHE 1-42-011241 1kg @ Des éclats de pistache.

\%F Les Fruites 100 g de préparation contiennent :
Wlﬁ ABRICOT Avec morceaux de fruits 1-42-008681 1kg | Léquivalent de 96 g d’abricots frais.

expres®
l'}',,"."'ﬁ'kﬂ_ "~ ANANAS Avec morceaux de fruits 1-42-008870 | 1 kg | L’équivalent de 85 g d’ananas frais.
2 """ CITRON 1-42-008058 = 1 kg  L'équivalent de 26,5 g de citrons frais.
¢ . FRAISE Avec morceaux de fruits 1-42-008059 1kg @ Léquivalent de 73,1 g de fraises fraiches.
- FRAMBOISE Avec morceaux de fruits = 1-42-008061 1kg @ Léquivalent de 57,5 g de framboises fraiches.
FRUITS ROUGES 1-42-008871 1kg | L'équivalent de 77,25 g de myrtilles, fraises,
Avec morceaux de fruits airelles, cassis et framboises fraiches.
MANDARINE 1-42-008063 1kg @ Léquivalent de 49,6 g de mandarines fraiches.
MANGUE 1-42-008889 1kg @ Léquivalent de 28,8 g de mangues fraiches.
FRUIT DE LA PASSION 1-42-008065 = 1 kg @ L'équivalent de 63 g de fruits de la passion frais.
Avec morceaux de fruits
POIRE Avec morceaux de fruits 1-42-008064 1 kg @ L’équivalent de 61 g de poires fraiches.
T Les mini-formats 100 g de préparation contiennent :
“i"'"’ CHOCOLAT 142-010362 | 2009 62 g de chocolat.
iz "y FRAISE 1-42-010363 = 200g L'équivalent de 73,1 g de fraises fraiches.
| L l FRAMBOISE 1-42-010365 2009  L'équivalent de 57,5 g de framboises fraiches.
POIRE 1-42-010368 | 200g = L’équivalent de 61 g de poires fraiches.

Tous les mois, de nouvejles recettes sur
www.condifa.fr
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