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Demi-plaque
génoise : LE prét a
créer pour tous.

1
pour la création d’entremets a
partager en toutes occasions
(dessert, anniversaire), de
portions individuelles aux
grammages adaptés a tous
les convives.

pour la réalisation d'un finger
moelleux tendance, facile a
emporter ou a positionner
dans une formule, un plateau
repas ou traiteur en livraison.

Enfin, pour toutes les offres
de votre rayon patisserie

, du libre-service au
rayon traditionnel.

depuis 1955
~—

DEMI-PLAQUE GENOISE
: NATURE 250 x 350 x 20 mm

' Une génoise moelleuse
et fondante a l'intérieur,
dorée en surface

’

- unenouvellerecette @ [/ ----. \

& découvrir, fabriquée
en France 8=
‘ Une plaque déja pré-
découpée d'une épaisseur

de 20mm pour une mise en
ceuvre facile

facile @ manipuler, pour des
desserts simples et rapides
a réaliser, nul besoin de SANS HUILE DE PALME
parer les contours

SANS COLORANT

i : AROME NATUREL




POUR UN DESSERT
A PARTAGER

Entremets
fruits exotiques

R Pour 25 portions de 80g (7 x 5 cm)

@ 2 demi-plaques génoise nature
250 x 350 x 20 mm

@ 20 min

Difficulté w

Réaliser la créme fruits exotiques

Au batteur, mélanger 250g de lait avec
2509 de purée de fruits exotiques.

Incorporer ensuite 200g de préparation
pour créme pdatissiére Jean Ducourtieux.

Battre pendant 10 minutes. Réserver en
poche pdatissiére.

Préparer le décor aux fruits exotiques
Egoutter 5009 de fruits exotiques au sirop
en boite (mais conserver le sirop) et les
mélanger avec 75g de nappage neutre.
Mise en ceuvre

Imbiber la demi-plaque génoise avec le
sirop de la salade de fruits.

Pocher la créme fruits exotiques en faisant
des boules.

Déposer dessus la seconde demi-plaque
de génoise.

Disposer ensuite les fruits exotiques
nappés et terminer par saupoudrer du
sucre glace.

Désignation GENCOD Code article

POUR UN DESSERT
INDIVIDUEL

Finger citron
meringué moelleux

R Pour 36 portions de 80g (12 x 4 cm)

@ 2 demi-plaques génoise nature
250 x 350 x 20 mm

@ 20 min

Difficulté % %

Réaliser la créme citron

Au batteur, mélanger 5009 de lait, 500g de
Pulco citron jaune ou purée de citron.

Incorporer ensuite 400g de préparation pour
créme pdatissiére Jean Ducourtieux.

Battre pendant 10 minutes.

Réserver en poche patissiére.

Réaliser la meringue italienne

Au batteur, mélanger 500g de sucre et 240g
de blanc d'ceuf. Réserver en poche pdtissiére.
Mise en ceuvre

Découper des rectangles de 12 x 4 cm dans
les 2 demi-plaques génoise nature.

Avec une grosse douille, pocher la creme
citron en faisant un U.

Pocher ensuite la meringue italienne avec
une douville St Honoré.

Terminer par un léger coup de chalumeau

pour colorer la meringue et agrémenter de
zestes de citron vert.

Poids net Palettisation

Demi-plaque génoise
nature 250 x 350 x 20 mm

Totale 210 jours
Garantie 105 jours

||||| 1 Pidce 385g Cartons/couche 4

Couches/pal 4
Cartons/pal 16

042312 (4 sachets de

423129 4 demi-plaques) Carton 61609
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