BARRE ARMANDII

CALCULEE POUR 60 PCE/S

CREME GLACEE A LEXTRAIT DE VANILLE

Laitentier UHT oo 1700¢g
Lait en poudre 1 % MG SOSA ... 92¢g
SUCTE SEMOULE....eiiiiieciiceeee e 420g
Glucose en poudre DE33 SOSA.......ccooviiiiiiicieee, 1809
Creme UHT 35 %0 v 600g
Procrema Bio 5. ..o 749
Natur EmMULSOSA ... 45¢g

Extrait de vanille NOROHY ... 60g

Prélever une partie du sucre (environ 10 %) et le mélanger
au stabilisant Natur Emul et au Procrema.

Chauffer le lait a 25°C, puis ajouter le lait en poudre
et U'extrait de vanille.

A 30°C, ajouter les sucres. A 35°C ajouter la créme.
A 45°C, ajouter les 10 % de sucre mélangé aux
stabilisateurs.

Pasteuriser l'ensemble a 85°C, mixer et refroidir
rapidement a 4°C.

Laisser maturer au moins 12 heures a 4°C.

Chinoiser, mixer et turbiner.



PIGNONS DE PIN CARAMELISES

Eau minérale ......ccoooevovieeeeeceeeeeeeee e, 70¢g
SUCTE SEMOULE ..o 130g
Pignons de pin Catalogne SOSA .........cocoiiiiieieienne. 400g

Cuire l'eau et le sucre a 120°C puis ajouter les pignons.
Faire sabler puis caraméliser.
Déposer sur une toile siliconée pour les détacher.

Conserver au sec.

SABLE PRESSE ANDOA

Pate sablée Amande ..o 265¢g
ECLat d'0T oo 140 g
FLleur de Sel. ... 5¢g
Couverture Andoa lactée 39 % BIO .......ccocevevevrneee. 1909

Concasser au robot la pate sablée cuite. Mélanger avec
UEclat d’ or, la fleur de sel et le chocolat fondu.

PATE SABLEE AMANDE

Farine de blé Tradition Francaise ..........c.cccecceeririeuenene. 1309
SUIGHEL] [ e NS e Ce MO N K 509
Amande blanchie poudre extra fine SOSA..................... 209
Elelirde;Se - Rt s i b e R e 19
BE U RE]SE GRS R o O RN 709
CEUfsientie s ek = et i Wi foe o et sea v e b i 30g

Sabler les poudres avec le beurre froid coupé en cube.
Lorsqu’il n'y a plus de morceaux, ajouter les ceufs froids.

Stopper le mélange dés l'obtention d’une pate
homogeéne.

Réserver au réfrigérateur ou étaler aussitot.

Cuire au four a 150° C.

CARAMEL COULANT GLACE

Cremer i EITES 5%/ ke - Al fee e by oS vl At 710g
ExtraitrdevanilleiNOROH Y &= sl bt s s e 40g
SUIcRESemoUle sms Ll sish pe by ma i ot Non 405 470g
GlUcosSEiDES /Ao et b et o e e Ao 4709
Beurrersal eruutny st S U e AR T M 2409

Cette recette vous est offerte par :

Dup

Minss

NOROHY*

« LE COMPAGNON DE LA VANILLE -

Une recette originale de :
L Ecole Valrhona

Chauffer la créme avec l'extrait de vanille.
Cuire le sucre et le glucose jusqu’a obtenir un caramel.

Décuire avec la créeme. Ajouter le beurre et mixer.

GLACAGE ESKIMO ANDOA LACTEE 39 %

Couverture Andoa lactée 39 % BIO ........cccveuveueenennee. 1000 g
Huile de pépins de raisin .......cccccoeeveeveeesieecee e, 100g

Faire fondre a 45/50°C la couverture.
Ajouter 'huile et mélanger.

L'ensemble doit se situer entre 30/35°C, si besoin
refroidir.

Enrober le produit glacé et remettre a température
négative.

PREPARATION

Préparer la glace, le caramel, le sablé, les pignons et le
glacage.

Séparer le caramel en deux. Ajouter 10 % de whisky
dans l'une des deux quantités.

Dans un moule silicone Silikomart (ref SF235) déposer
10 g de sablé pressé.

Surgeler. Turbiner la glace et garnir de 30 g dans les
moules en formant une cavité.

Surgeler puis combler la cavité avec le caramel au
whisky. Surgeler et obturer avec la glace (environ 20 g).

Surgeler puis démouler. A l'aide d’une poche munie
d’'une douille de 10 mm déposer sur les barres un tube
de caramel bien froid.

Recouvrir de 10 g de pignons caramélisés et surgeler
aussitot.

Glacer intégralement dans le glacage eskimo
préalablement chauffé a 40°C.
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