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Croustllant de fruis secs et
royaltine

acume passecell

biscuit noisette

Glagage caramel

Mousse chocolat st gingembre et citron
vert



LE MENDIANT /

Хрустящее шоколадно-ореховое пирожное «нищий» 

Recette de Bruno Pastorelli / Рецепт Бруно Пасторелли

Meilleur Ouvrier de France / Лучший рабочий — профессионал Франции

Biscuit noisette / Фундучный бисквит

600 g
Beurre  frais / Масло сливочное Elle&Vire

150 g
Pure pвte de noisettes  DGF Service / Паста фундучная натуральная DGF Service

500 g
Sucre semoule / Сахар-песок

 100 g   Sucre inverti / Тримолин DGF

 550 g
Њufs entiers / Яйца

 550 g
Farine / Мука

  1 0 g
Levure chimique DGF Service / Улучшитель DGF Service

 100 g   Noisettes brutes grillйes concassйes DGF Service / Фундук целый очищенный DGF Service

 100 g   Amandes brutes grillйes concassйes DGF Service / Миндаль целый очищенный DGF Service

Procйdй / Процесс:

Monter ensemble le beurre, le sucre, le sucre invertis et la pure pвte de noisette. Ajouter les њufs petit а petit

Finir avec la farine, la levure chimique, amandes et noisettes. Dresser, а la poche dans des cadres 11x60 cm (Matfer). Cuire dans un four a 180°c pendant 10mn. Recette pour environ 2 cadres. / Взбить вместе масло, сахар, тримолин и фундучную пасту. Добавить понемногу яйца. Затем смесь муки, разрыхлителя, миндаля и фундука. Выложить на рамку 11х60см Matfer. Готовить при 180С в течение 10 мин. Рецепт рассчитан на 2 рамки.

Croustillant fruits secs et royaltine / Хрустящие орешки с вафельной крошкой Роялтин

200  g  Fruits secs, et demi sec, et confit / Смесь сухофруктов, орехов и цукатов

  50  g  Amandes brutes torrйfiйs DGF Service / Миндаль очищенный DGF Service

  50  g  Pistaches torrйfiйs  DGF Service / Фисташки зеленые DGF Service

200  g  Pralinй Amandes noisettes / Пралине фундук-миндаль 50% DGF Service или 60% DGF Royal

100  g  Pure pвte de noisettes DGF service / Паста фундучная натуральная DGF Service

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

250   g Royaltine DGF Royal / Вафельная крошка Роялтин DGF Royal

Procйdй /Процесс: Broyй au robot coupe (moyen), les fruits secs, demi secs et confits. Mйlangй ensemble, pralinй, pure pвte, et couverture fondue. Mйlangй avec les fruits secs, et en dernier la royaltine. Dressй dans un cadre 9 x 60 cm (Matfer), et surgelй. / Средне измельчить в Робокопе смесь сухофруктов, орехов и цукатов. Смешать сначала вместе пралине, пасту фундучную и расплавленный шоколад, потом добавить орехи, в последнюю очередь — вафельную крошку Роялтин. Выложить в рамкуц 9х60см Matfer и заморозить..

Mousse chocolat lait, gingembre et citron vert / Мусс молочный шоколад с имбирем и лаймом

160  g    Jaunes d’њufs / Яичный желток

600  g    Crиme UHT / Сливки Elle&Vire

200  g    Lait / Молоко

  30  g    Gingembre frais / Имбирь свежий

1     Zestes de citron vert / Цедра лайма

   500  g   Couverture lactйe / Шоколад-кувертюр молочный 35% Ява или 40% Эквадор DGF Royal

   190  g   Beurre frais / Масло сливочное Elle&Vire

Procйdй / Процесс: Chauffй ensemble, la crиme, le lait, gingembre et zestes de citron vert. Versй sur les jaunes, et pochй a 80°c. Chinoisй sur la couverture lactйe et le beurre. Mйlangй et mixer, et refroidir. Puis montй lйgиrement а la feuille. / Нагреть смесь сливок, молока, имбиря и лайма. Вылить на желтки и пастеризовать при 80С, далее на смесь молочного шоколада и масла. Перемешать и взбить миксером, остудить. Слегка подвзбить. 

Montage а l’envers / Монтаж в обратном порядке: Sur feuille guitare, et dans un cadre  11x 60 cm rйf. Matfer, Une fine couche de mousse chocolat, insйrй le croustillant, une autre couche de mousse chocolat, et fermй avec le biscuit noisette. / На гитарном листе DGF Service, при помощи рамки 11х60см Matfer, разместите тонкий слой шоколадного мусса, добавьте хрустяшку, следом еще слой шоколадного мусса и закройте форму фундучным бисквитом.

Glaзage caramel / Карамельный гласаж

180  g   Crиme UHT / Сливки Elle&Vire

  10  g   Gйlatine feuille DGF Service / Желатин листовой DGF Service

500  g   Crиme de caramel d’Isigny DGF Royal / Крем-карамель DGF Royal

Procйdй / Процесс: Chauffer la crиme. Fondre la gйlatine dans la crиme. Incorporer la crиme de caramel. Utilisation 26°c / 28°c maximum. / Нагреть сливки и растворить желатин. Ввести в сливки крем-карамель. Использовать при 26-28С максимум.
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