MOELLEUX PISTACHE £7)L— Ex4—Ya

Démonstrateur JOHAN MARTIN

PARADIS
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Recette pour 18 petits géteaux individuels de 6 cm de diametre par 3,5 cm de haut.
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Poids total :720g #&:720¢g

125
125
170
20
40
25
20
100
25

SICIS)

sucre glace

poudre amande

ceufs enfier

jaunes d'ceufs

pate de pistache (Agrimontana)
fécule de pomme de terre
beurre pommade

blancs d’'ceufs

sucre semoule
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CREMEUX MANGUE PASSION BANANE & L 4si— =24 Ry ay R+y—X
Poids total : 377 g #&:377 g
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g purée de mangue (Boiron) & AFEEa—L <od
g purée de banane (Boiron) & AEEa—L n"FF
g purée de passion (Boiron) & REEa—L RvPay
g sucre semoule 52—
g madizena I—VRE—F
g pectine x 58 N F 58
g beurre N —
g masse gélatine(5 g de gélatine poudre 200 blooms TRAETFY
et 30 g d’eau) EKESF 200 T )L—L bg+Kk 30g)
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MOUSSE COCKTAIL CARAIBE L—2 a4 5L A547
Poids total : 1,031 g #8&: 1,031 g
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g purée cocktail cardibe (Boiron) & REEa—L aVTN h34T F AL
g masse gélatine (13 g de gélatine poudre 200 TRAESF

blooms et 78 g d’eau) MERESF>200T)L—L 13g+K 78g)
g blancs d’oeufs =]
g glucose KHd
g sucreinverti O  RERYY (EEHE) (FILTUvH)
g créme fouettée £51)—L35% (GBILIT)
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GLACAGE MIROIR VERT PRINTEMPS 4554 —C1 sa9—)L JYz—)L TS24
Poids total : 1,394g #&:1,394 g
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g eau 7K

g sucre semoule A

g dlucose K&H&

g lait concentré sucré hn#ERREL

g masse gélatine (20 g de gélatine poudre 200 blooms YRAESFY MERESF 2 200 T)L—L 20g+K 120g)
et 120 g d’'eau)

g chocolativoire Zephyr (Barry) O NY—EXRr=IL ET74—IL 3% (KTA k)

g colorant jaune HB%R

g colorant vert pistache liposoluble EX4FFT)—2BF BEH)
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