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VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®



Recette calculée pour
2 potsde500¢g

MOUSSE GLACEE
90 g Blancs d’ceufs
120 g Sucre semoule
30 g Miel d’acacia
225 g Pulpe de passion
225 g Pulpe de mangue
4 g Gélatine en poudre
20 g Eau
200 g INSPIRATION PASSION
250 g Créme liquide 35%

MOUSSE GLACEE

INSPIRATION PASSION
Une recette originale de I' Azl é«wwﬂ"%&ﬁm»

Réaliser une meringue suisse, chauffer les blancs d'ceufs
avec le sucre et le miel d’acacia a 55°C puis monter au
batteur jusqu’a arriver a un complet refroidissement.

Chauffer les pulpes de fruits et ajouter la gélatine
hydratée.

Verser en plusieurs fois sur 'INSPIRATION PASSION
fondu. Mixer pour parfaire I'émulsion.

Monter la creme liquide jusqu’a I'obtention d’une texture
mousseuse.

Mélanger la ganache a la meringue suisse puis ajouter la
créme montée mousseuse en mélangeant délicatement a la
maryse.

Mouler en pot et réserver au congélateur.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.
Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com
VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - France 0@° www.valrhona.com



