depuis 1955
—

« Comme un tiramisu »
vanille-fraise en bande

Réalisé avec :

Feuille de génoise nature 8 mm
2x7 feuilles — Réf. : 799728
2x3 feuilles — Réf. : 049281

Egalement réalisable :

Feuille de génoise cacao 2x3 feuilles — Réf. : 041141
Feuille de génoise cacao 2x7 feuilles — Réf. : 799820
Feuille de génoise rose 2x3 feuilles — Réf. : 040866




Jean ..

depuis 1955
—

Créme patissiere :
Mélanger au fouet la préparation pour créme
patissiére avec 600g d’eau.

Insert gelée de fraises :

Tremper les feuilles de gélatine. Réaliser un sirop en
portant a ébullition 500g d’eau, 200 g de sucre ainsi
que le jus et le zest du citron. Y faire fondre la gélatine
et laisser refroidir.

Tailler les fraises en dés les disposer dans un cadre
chemisé de 60X40cm.

Verser le gelée a peine tiede dessus. Laisser prendre
au froid.

Créeme fouettée au mascarpone :

Monter au batteur mélangeur la créme avec de
I’extrait ou de la poudre de vanille. Finir de la serrer en
y incorporant le sucre glace. Réserver en poche
patissiere munie d’une douille unie.

Montage :

Tartiner une feuille de génoise de creme patissiére a la
vanille. Déposer dessus une deuxieme feuille de
génoise.

Recouvrir avec la gelée de fraises et finir par une
troisieme feuille de génoise.

Détailler dans la longueur 7 bandes de 8 cm. Pocher la
creme fouettée sur de dessus des bandes et laisser
prendre au froid une heure au minimum.

Ducourtieux

3 feuilles de génoise
87 portions de 68g
Préparation : 40 min
Difficulté : v« ¥

Ingrédients :

* 3 feuilles nature (3x 400g) 1200g
La créme patissiere

® 250g de creme patissiere a froid
* 600g d’eau

L’insert gelée de fraises

® 1500g de fraises

®500g d’eau

® 200g de sucre en poudre

® 1 citron

¢ 4 feuilles de gélatine

* QS extrait de vanille

La creme fouettée au mascarpone

®1600g de creme liquide UHT au
mascarpone

® 70g de sucre glace

Suggestion de présentation : Astuce du chef

Décor : « Pour

Poudrer avec un peu de feuille de génoise
passée au tamis, décorer de quelques fraises
et de poudre de vanille.

une réalisation simplifiée,

remplacer la gelée de fraise par une
mousse a la fraise.




