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DEMONSTRATION DE SABATONprésenté par Didier LAURENT

Finaliste des M.O.F2011Membre de I association des maitres patissiers de France “tradition gourmande”

Yrl)—X TLFYIT—X 7 A— K7

Verrine Ardéchoise des sous bois

oty b ) — 2 20 M43 (154 Sem X 5 & 6.5cm)

Recette pour 20 verrines diameétre 5 cm hauteur 6,5

Dacquoise amande
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Diplomate Marron

Framboise

Miire

Créme diplomate chataigne —
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Mousse au fromage blanc

Blanc d’ oeuf 150g Dacquoise amande
Sucre 125g
Brisure de marron ——__
Poudre d’ amande blanche 1258 Confiture de myrtile Mousse au fromage blanc vanillé
Sucre glace 758
Farine T 55 40g
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Lait 150g
Sucre 30g N A e T T
Amidon de mais 132g
Jaune 24g G I A RE—F WETIL—LNTA - ERE EFFEN
Beurre 15¢ B—EMAB Vv T—Za U —LECI—LEMA Ay TTU—LENZ S,
Gélatine feuille or 2.5 *5-(

Confiture de chataigne AOC SABATON 1 80g
Purée de chataigne AOC SABATON 60g

Créme fouettée 300g
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Montage
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Créme fleurette 100&
Sucre 40g
Gélatine feuille or 1 *&
Fromage blanc 200g
Vanille gousse 1 Z'K

confiture de myrtille SABATON QS

Marron putit casses QS
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~ SABATON

(CONFISEUR DEPUIS 1907




