teur 4,5 cm. @ 6,5 cm

ISES :
onare 100 g de beurre.
Ajouter et caraméliser 100 g de sucre.
Plonger et cuire 10 abricots frais en morc
Réserver.

2. GELEE D’ABRICOT ET FRUIT

Chauffer :

250 g de pulpe d'abricot

250 g de pulpe passion

160 g de sucre

Incorporer 33 g de fécule puis chauffer a
Ramollir et ajouter 60 g de feuilles de gél
Réserver.

3. BISCUIT FINANCIER A LA PIS
Pour une feuille de 780 g.
Mélanger pour obtenir une pate homoge
27 g de pate de pistache
27 g de pistaches grillées concassées

0 g de sucre inverti

Mélanger la pate a bombe ave

6 g de gélatine fondue

55 g de praliné amande noiset

40 g de Concentré Cointreau
e levure chimique. 60°

Puis ajouter la meringue et la
environ. creme fouettée.

AU COINTREAU :

Montage et finition :
Disposer les cercles sur feuille
d'abricots poélés. Couvrir ave
biscuit. Couler la mousse lége
biscuit. Réserver en surgélatio
plagques de chocolat et le dess
chocolat, pistaches, etc...

ll =
¥ PREMIUM M

Griottines® Gastronomic

La signature des plus grandes d's signature for Gastronomy
e H ® -8 Pere 1 ~
T W e | | ABELS

PREMIUM G es - France
Tel.33 (0)3 8 omie.com




