Ed 61 __ “ Edition des Fiches Techniques | ‘

. . _ _ ;
‘ Valorisation: TTC] ‘ Type de prix: Prix moyeﬂ

A | ADSRN32770 : BISCUIT CUILLER FEUILLE SURG UNIT 00[} o 0,000 0,500 | 3,344

A |ADOON12609 CREME FRAICHE UHT 35% 1 L BIO FR uT €,500 0,000 0,500 2,555

A [ADQYNOG199 FROMAGE BLC SEAU 7,8 % FR KG 0,500 0,000 0,500 1,123

A | ADESNDOOO3 SUCRE CRISTALLISE 1 K KG 0,140 0,000 6,140 0,086
A | ADERNOCO46 GELATINE BOVINE 170 BLOOM KG 0,028 0,000 0,028 1,013

A | ADFFI07493 MANGUE KG 1EG KG 0,600 0,000 €,600 1,646

A ADERNOOOiﬁ VANILLE BOURBON GOUSSE UNIT 0,010 0,000 0,010 0,022

A | ADFFI07524 CITRON VERT 1EG KG 0,020 0,000 0,020 0,093
ii_ fDSFNOOOH COULIS FRUIT EXOTIQUE SURG KG | 0,500 0,000 0,500 2,734

12,615]

-chemiser un cercle 2 patisserie avec le biscuit cuillére
- détailler uhe bande exterieurfin de masquer (e cercle et deux cercles interieursavec la plaque de biscuit cuillére

-hydrater 8 feuilles de gelatine _

- chauffer 1/4 du coulis exotique préalablement decongelé et y ajouter (a gélatine et melanger au retsant du coulis.
- reserver 10 cl pour le nappage de finition,

- couler le coulis gélifiér dans un moule de diametre inferieur 3 celui de la charlotte puis surgeler le.

I- découper les mangues en cube et les disposer au fond du moule
Préparation de la mousse fromage bianc.

- hydrateg6 feuilles de gélatine soit 12 gr dans {'eau froide

- monter 500 gr de créme avec 100 gr de sucre et la vanille grattée

- prélever 100 gr de fromage blanc ajouter le sucre restant avec te zeste d'un citron vert
- mettre a chauffer pour dissoudre ta gélatine

- ajouter le mélange tiéde avec les 400 gr de fromage blanc restant

- incorporer la créme montée

Dresssage et montage

- couler la moitié de la mousse fromage blanc sur les cubes de mangue
- disposer le coulis exotique surgelé puis un disque de biscuit

- terminer par le reste de mousse fromage blanc.

- bloquer au froid

- happer avec une partie du coulis.

|- decorer suivant votre inspiration.
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Céréales Gluten

Avec allergénes

Sans allergénes

Indéfini

O0E

Fruits & coques
Amnades noisettes

Lait Lactose

k[ 00
Crustacés 0] |céten ]
Oeufs D D Moutarde D
Paissons D D Sésame D D
Arachides D D s s D
soja [T |uein W]

0] a]u]

Mollusques

0,00] 0,00%
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
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/Pas d'image associée

ADSRN32770 | BISCUIT CUILLER FEUILLE SURG 0,500 UNIT 0,500 uwt| 10000 |
ADFFi07524 | CITRON VERT 1EG 0,020 KG 0,020 KG| 0,500
ADSFNOOO11 | COULIS FRUIT EXOTIQUE SURG 9,500 KG 1,000 UNIT| 4,000
ADOON12609 | CREME FRAICHE UHT 35% 1 L BIO FR 0,500 LIT 0,500 LT| 26,000 _
ADOYN0O199 | FROMAGE BLC SEAU 7,8 % FR 0,500 KG 0,500 KG| 0,000 0,500
ADERNDO046 | GELATINE BOVINE 170 BLOOM 11,340 K| 11,340 BTE| 1,200 10,140
ADFFIO7493 | MANGUE KG 1EG 0,600 KG 0,600 KG| 0,000 0,600
ADESNOOO03 | SUCRE CRISTALLISE 1K 0140 KG 0,140 BTE| 0,000 0,740
' ADERNODO26 | VANILLE BOURBON GOUSSE 0,010 UNIT 0,000 FLC| 0,000 0,000
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