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FUJI-SAN FACON MONT BLANC /

Пирожное «Фуджи-сан и Мон-Блан» 

Recette de Bruno Pastorelli / Рецепт Бруно Пасторелли

Meilleur Ouvrier de France / Лучший рабочий — профессионал Франции

Recette pour environ 30 Petits gateaux /

Рецепт рассчитан на прибл. 30 пироженых

Pate sablee noisette / Песочное фундучное тесто

400  g  Farine / Мука

300  g  Beurre fin / Масло сливочное Elle&Vire

200  g  Sucre glace / Сахарная пудра

100  g  Poudre de noisettes grise DGF service / Фундучная пудра неотбеленная DGF Service

100  g  Jaunes d’oufs / яичный желток

  5  g  Arфme naturel de vanille / ароматизатор ваниль натуральный

Procйdй / Процесс: Sabler le beurre avec le sucre glace, ajouter la farine et la poudre de noisette. Incorporer les jaunes d’њufs et la vanille. Rйserver au frais. Ensuite foncer des cercles a tartelette. / Смешать масло с сахарной пудрой, добавить муку и фундучную пудру. Ввести яичные желтки и ванилный ароматизатор. Хранить в холодильнике. Сформировать в формах тарталетки.

Biscuit Pistache / Фисташковый бисквит

150   g  Beurre frais / Масло сливочное Elle&Vire

  50   g  Pвte de pistache aromatisйe colorйe DGF Service / Паста фисташковая DGF Service

 100   g  Sucre semoule / Сахар-песок

  25   g  Trimoline / Тримолин

135  g  Њufs entiers / Яйца

135   g  Farine / Мука

    2   g  Levure chimique DGF Service / Разрыхлитель

 50   g  Pistache Hachйe / Фисташки измельченные DGF Service

Procйdй / Процесс: Monter ensemble le beurre, le sucre, le sucre inverti et la pвte de pistache. Ajouter les њufs petit а petit. Finir avec la farine, la levure chimique, pistaches hachйes. Dresser dans les fonds de pвte sucrйe prй cuites pendant 10mn. Finir de cuire dans un four a 160°c pendant 10 mn. A la sortie du four tasser le biscuit dans le fond de pвte sucrйe. / Взбить смесь масла, сахара, тримолина и фисташковой пасты. Понемногу добавить яйца, затем муку, разрыхлитель и рубленые фисташки. Выложить на формы для песочного теста, предварительно отпечь около 10 мин. Готовить при 160С в течение 10 мин. После вытаскивания поместить бисквит на песочные формы.

Abricots rotis / Жареные абрикосы

1000  g  Oreillons d’abricots surgelйs / Половинки абрикосов Ponthier

  200  g  Miel / Мед

50 g  Sucre semoule / Сахар-песок

       1  g  Agar agar / Агар-агар

       2      Gousses de vanille / Ваниль в стручках Eurovanille

Procйdй / Процесс: Chauffer le miel avec la vanille. Ajouter les oreillons d’abricots, puis faire rфtir. Ajouter le sucre semoule avec l’agar agar, laisser cuire 1 minute de plus, puis dйbarrasser sur une plaque et refroidir. Ensuite prendre la moitiй de la recette et faire une compotйe, qui sera йtalйe sur le fond de tartelette. Rйserver l’autre moitiй des abricots au frais. / Разогреть мед с ванильными стручками. Высыпать половинки абрикосов, обжарить их. Добавить сахар с агар-агаром, готовить еще 1 мин., откинуть на противень и охладить. Из половины сделать компот для основания тарталетки. Остаток половинок убрать в холодильник.

Pate d’amande pistache decoration facon Mont Blanc / Миндально-фисташковкая паста для украшения в стиле а-ля «Мон Блан»

1000  g  pвte d’amande 65% DGF Royal / паста миндальная (марципан) 65% DGF Royal

    50  g  Pвte de pistache aromatisйe colorйe DGF Service / Паста фисташковая DGF Service

   QS      Crиme UHT / Сливки натуральные Elle&Vire

Procйdй / Процесс: Mйlanger la pвte de pistache avec la pвte d’amande, et dйtendre celle-ci avec un peu de crиme, de maniиre а avoir une pвte souple mais qui garde une bonne tenue. A l’aide d’un appareil а « Mont Blanc », ou douille а plusieurs trous, disposer sur un rhodoпd prй dйcoupй en forme de cфne, puis insйrer dans un moule plastic conique. Rйserver au congйlateur. / Смешать фисташковую и миндальную пасты, используя сливки в количестве, необходимом для получения мягкого теста, но при этом хорошу устойчивого. Придайте форму конуса. Хранить в заморозке.

Mousse chocolat lait Abricot vanille / Мусс из молочного шоколада с абрикосом и ванилью

  320  g  jaunes d’њufs / Яичный желток

  150  g  Trimoline / Тримолин

  900  g  Crиme UHT / Сливки Elle&Vire

  300  g  Purйe de fruit surgelйe abricot / Пюре Абрикос замороженное Ponthier

  800  g  Couverture lactйe Java DGF Royal / Шоколад-кувертюр молочный 35% DGF Royal

  380  g  Beurre fin / Масло сливочное Elle&Vire

      2      Gousse de vanille / Стручки ванили

Procйdй / Процесс: Chauffer la crиme avec les gousses de vanille. Verser sur les jaunes d’њufs, mйlanger et ajouter la purйe d’abricot. Pocher а 80°c et verser sur le chocolat, la trimoline, et le beurre. Mixer le tout, et mettre а refroidir dans une grande plaque. Ensuite monter au batteur par petite quantitй, et dresser immйdiatement dans les cфnes. Insйrer dans le milieu un Ѕ abricot rфti. Lisser et surgeler. / Нагреть сливки с ванилью, вылить на желтки, перемешать и добавить пюре абрикоса. Пастеризовать при 80С и вылить на смесь молочного шоколада, тримолина и масла. Все вместе перемешать, дать остыть на подносе. Взбивать миксером понемногу и немедленно закладывать в конусы из марципана. В серединку вставляйте половинку жареного абрикоса. Хранить в морозильнике.

Finition / Сборка: Glacer ses petits gвteaux bien surgelйs avec un glacage neutre pret a l’emploi DGF Royal, que je prйconise d’utiliser a une tempйrature de 30°/35°c afin d’avoir une meilleure tenue. Dйposer sur le fond de tartelette. / Заглазировать промороженные конусы с муссом нейтральным гелем DGF Royal, который лучше предварительно подогреть до температуры 30/35С для лучшей тягучести. Поместить на основание тарталетки.
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