
BISCUIT AMANDE CITRON VERT  
POUR UN CADRE 40 X 60 cm

Blancs d’œufs 300 g
Sucre semoule 80 g
Sucre glace 270 g
Amande Poudre PatisFrance 270 g
Zestes de citron vert 50 g

Monter les blancs d’œufs avec le sucre semoule, ajouter 
les poudres tamisées avec le zeste de citron.
Etaler sur un Silpat® et cuire à 180°C au four ventilé pendant 
environ 15 minutes.

CROUSTILLANT   
100 g PAR ENTREMETS

Pralifizz PatisFrance 300 g
Zestes de citron vert 1 g

Ramollir légèrement au four à micro-ondes et ajouter les 
zestes.
Étaler sur 3 fonds de biscuit de 16 cm.

CRÉMEUX AMBER 
250 g PAR ENTREMETS

Patiscrem PatisFrance 330 g
Sucre roux 55 g
Puratos Classic Vanille 10 g
Jaunes d’œufs 75 g
Gelée Dessert PatisFrance 16 g
Belcolade Amber Douceur 32% Cacao-Trace 300 g
Belcolade Beurre de Cacao 55 g

Réaliser une crème anglaise avec les 4 premiers ingrédients, 
puis ajouter la Gelée Dessert.
Verser sur le chocolat et le beurre de cacao puis mixer.
Garnir 3 inserts de 16 cm, réserver au frais pendant 1 h 
puis surgeler.

COMPOTÉE FRAMBOISE 
180 g PAR ENTREMETS

Puratos Topfil Framboise 300 g
Zestes de citron vert 1 g
Starfruit Framboise PatisFrance 200 g
Gelée Dessert PatisFrance 40 g
Arôme fleur d’oranger 10 g

Chau!er le Starfruit avec le zeste à 60°C.
Ajouter la Gelée Dessert puis le Topfil et la fleur d’oranger.
Couler sur le crémeux et surgeler.

MOUSSE FRAMBOISE  
420 g PAR ENTREMETS

Starfruit Framboise PatisFrance 300 g
Puratos Classic Framboise 40 g
Gelée Dessert PatisFrance 60 g
Puratos Deli Cheesecake 250 g
Patiscrem PatisFrance montée 700 g

Chau!er le Starfruit à 40°C, ajouter la Gelée Dessert, le 
Classic et ajouter le Deli Cheesecake.
À 35°C, incorporer la crème montée.

MONTAGE À L’ENVERS
• Chemiser un cercle de 18 cm avec la mousse.
•  Déposer au centre le double insert.
•  Remettre un peu de mousse et obturer avec le biscuit 

croustillant.

FINITIONS
•  Glacer avec le Puratos Miroir Glassage Neutre en y 

ajoutant 15% de Puratos Topfil Framboise à 40°C.
• Décorer avec quelques chips en chocolat blanc et des 

framboises.

!aî#eur !ambo&e
Par Grégory Geffard 
Pour 3 entremets de 18 cm
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GÉNOISE BANANE 
Gen’mix PatisFrance 250 g
Œufs 150 g
Starfruit Banane PatisFrance 75 g

Faire chau!er les œufs et la banane à 30°C. Battre avec le 
Gen’mix et cuire en cercle de 180 mm de diamètre pendant 
30 minutes à 180°C.

GLACE BANANE CHOCOLAT
Starfruit Banane PatisFrance 240 g
Poudre de lait 0% 5 g
Sucre 14 g
Glucose Atomisé PatisFrance 25 g
Sucre inverti 6 g
Belcolade Lait Sélection 35% Cacao-Trace 70 g
Gelglace PatisFrance + Sucre 1.4g + 5 g

Chau!er la purée de banane à 30°C, ajouter la poudre de lait 
et le sucre. Mélanger puis ajouter le chocolat en continuant 
de chau!er doucement. Une fois fondu ajouter le Gelglace et 
monter à 85°C. Laisser maturer 12 h au froid puis turbiner.

SORBET FRAISE
Starfruit Fraise PatisFrance 140 g
Eau 140 g
Sucre 40 g
Glucose Atomisé PatisFrance 13 g
Gelglace PatisFrance + Sucre 2.5g + 10 g
Puratos Classic Fraise 10 g

Faire chau!er l’eau et la fraise à 40°C puis ajouter les 
poudres. Cuire à 85°C puis ajouter le Classic et laisser 
maturer 12 h au froid. Turbiner.

GLACE VANILLE 
Lait 240 g
Poudre de lait 0% 15 g
Sucre 40 g
Glucose Atomisé PatisFrance 37 g
Dextrose 9 g
Crème 80 g
Jaunes d’œufs 13 g
Gelglace PatisFrance + Sucre 2.2g + 10 g
Vanille Gousse PatisFrance 1 pc

Chau!er le lait et la vanille à 30°C puis ajouter les sucres et 
la poudre de lait. Ajouter le Gelglace et la crème mélangée 
aux jaunes. Cuire à 85°C. Laisser au froid 12 h puis turbiner.

GLAÇAGE 
Miroir Plus Neutre PatisFrance 1000 g
Sirop de Glucose PatisFrance 400 g
Eau 100 g
Colorant jaune QS
Poudre d’or  QS

Faire bouillir tous les ingrédients puis glacer à 40°C

MONTAGES ET FINITIONS
•  Une fois la génoise cuite, découper en tronçons de 1 cm 

d’épaisseur.
•  Garnir le 1er insert de glace chocolat banane et congeler 

à - 35°C.
•  Garnir le 2ème insert avec le sorbet fraise et insérer la 

glace chocolat banane. Congeler à -35°C.
•  Garnir le moule f inal de glace vanille et mettre le 

précèdent insert fraise/chocolat banane dedans puis la 
génoise. Congeler à - 35°C.

•  Glacer le tout en faisant des va et vient de haut en bas 
pour former des lignes avec le glaçage.

•  Réaliser une barrette de chocolat, pocher une chantilly 
vanille dessus et décorer avec des morceaux de bananes 
séchées et des rondelles de fraises.

Banana Spl, glacé
Par Sylvain Lecomte
Pour 1 entremets - Trinity 1400 Silikomart
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