50y de sucre de canne
33g de farine

33g de poudre d'amande
33g de bewire

2g de vanille liquide
DNélangen tous leb inghédients & Caide dune fewille aw battewt jusques ce que le
mélange est une texture de sable. Enfowrney aw fowr pendant 15 minutes &
180°C.

Cnglaise mascarpone vanille

150g de chéme liquide 35% mg

g de thé flewr de corisienr (& tethauuen chey le caf d'&hic)

99 de jaunes d'ceufs

39g de sucre semaule

3g de gélatine en poudhe

18g d'eaw

90g de mascarpane

Lo veuille infuben, le thé dans la, creme liquide fraide.

DNettre o ganfler la gélatine dans Ceaw fraide.

Pendant ce temps mélangen le sucre semaule avec leb jaunes d'eeufs. Chinaiser
remettre ce mélange-e dans la, casserole et cuire le tout & 85°C. Une fois la
mmgaméa}omm%mm Reserver aw véfrigérateut jusquiaw

v mé Langlaibe Praide avec le mascarpane .
Coulid pruit
100y de purée de puuts rouges
1g de pectine VIN
PNlanger la purée avee la pectine puib parter & ébullitian, et 1éserué aw
érigé Jubaquis Cudilisation.
Vlontage
DNettre dans le fond, de la verrine une couche de crumble, puib, pachet une
e couche d« se mascarpane. (Jjouter le coulis, mettre de nauveaw

Suk le dessub une secande cauche d’ anglaibe mascarpone, puds find par une

ddégaAtM,AanAnwda’zaahn,//./
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50y de sucre de canne & 143

33g de farine

33y de poudre damande Q’%\A

33g de beurre ’ )

2g de vanille liquide

PNélanger tous les ingrédients & Laide dune feuille auw battewt jusqu'e ce que le
mélange est une texture de sable. Enfourneg aw four pendant 15 minutes a
180°C.

Clnglaise mascarpone vanille

150g de chéme liquide 35% mg

g de thé flewr de cerisier, (& rethouven cheg le café &Eric)

929 de jaunes dceufs

39g de suche semaule

3g de gélatine en paudie

18g d'eaw

90g de mascarpane

Pettre & gonfler la gélatine dans Ceaw fraide.

Pendant ce temps mélanget le sucte semoule avec les jaunes doeufs. Chinaiser
Cinfubion du thé dans la chéme, puib mettre & bouwillit la, chéme, une foib que la
chéme arkive a ébullition uersel une petite parti de la créme dand lebs jaurned puis
nemettre ce mélange- mmmmamwm(zwﬂ Une fois ta
WW}W@W&@@%A Leh au wefhigé bGU
lendemair. &WWW&WMW&@WWOM

Caulis, prusi
100g de purée de puuts rouges

1g de pectine VA

PNslanger la purée avec la pectine puit parter & ébullitian, et 1éserué auw
éfhigé jubquia Cutidibation.

DNettre dans le fond, de la verrine une couche de cumble, puit, pochet une
memd’h/zglamamampam.@bamlewm melttre de nowveaw
Suk le dessus une secande cauche d’ anglaibe mascarpaone, pulb finik par une
cauche de cumble. Laisser vothe imagination powr la findion de la vetiine.

adégam,sam«,mdaaam///

CAMPUS

des Métiers
etcerArtisanat

CENTRE-VAL DE LOIRE

PRecette pouwr 10 petites vertrines. 3

:;‘4”.
Chumble .'l
50g de suche de canne &3
33g de farine po!
33g de paudhe d'amande .'%\A
33g de bewire w6
2g de vanille liquide

%WWM«A[@&WM@L’WWWWW&MMW@%WE%
mélange est une textuwre de sable. Enfouwrney auw fowr pendant 15 minutes a
180°C.

Gl »
150y de cheme liquide 35% mg

g de thé fleur de cenisier, (& rethouvet cheg le cafs d'Eric)

29g de jaunes deufs

39g de suche semaule

3g de gélatine en poudhe

18g dreaw

90y de mascarpane

Lo vewille infuser le thé dans la. créme liquide froide.

DNlettre & gonfler la gélatine dans Ceauw fraide.

Pendant ce temps mélangen le sucte semaule avec leb jaunes deeuds. Chinaiser
Vinfusion du thé dans la créme, puis mettre & bowllir la cheme, une foib que la
chéme arkive a ébullition verber une petite parti de la créme dand les, jaured puis
remettre ce mélange-la dans la casserale et cuire le tout & 85°C. Une fois la
cuisban fatte y ajouter la gélatine. Tés au nepigé ubqua

ler in. L ler in mélangé Langlaise froide avec le mabcarpone .

100y de purée de puuits tauges

1g de pectine VN

DNstangen la purée avec la pectine puit, parter & ébullitian, et 1éserué au

puigératewr jubquic Lutilisation.

Wlantage

Dettre dans le fond de la vertine une couche de chumble, puib pochet une
couche d’as se mascarpane. (Youten le caulis, mettre de nouveaw

Suk le desbub une seconde cauche d’ anglaibe mascarpane, puib finik par une

couche de cumble. Laisset votre imagination powr la finition de la vethine.

adeglmte/bdan&maddmam//./
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