REMY MARTIN®

FINE CHAMPAGNE COGNAC

ET RAISINS AU COGNAC :

Monter 450 g de blancs d'oeuf

avec 250 g de sucre semoule.

Tamiser :

220 g de sucre glace

220 g de poudre d'amande

100 g de farine

et mélanger avec :

150 g de blancs liquides

50 g de creme fleurette.

Caraméliser 200 g de pommes vertes e

Macérer 100 g de raisins blonds avec :

QS de Fine Champagne Rémy Martin 5€ 5 b ot 8 drer
_ "de. pomme

Caraméliser les pommes et les flambe " 35

raisins 24 h minimum. Faire le biscu

parsemer de raisins et pommes en dés.

2. CROUSTILLANT AUX AMAND

4. GELEE DE POMMES
VERTES :

Chinoiser 220 g de purée de
pommes vertes. Mélanger
avec 3 g de gélatine fondue.
Ajouter 25 g de Fine
Champagne Rémy Martin 58
Réserver en moules

au congélageur.

5. MOUSSE AU CHOCC
Cuire a 124°C 250 g de suc
Verser sur 300 g de jaunes.
Fondre 680 g de couverture
taille correspondante et creme fleurette. Mélanger la
server au congélateur. pate a bombe avec la couve
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