Bonne péche !l

COMPOSITION

1 -Sablé
2 - Pate De Cacahuéetes

Portions

15 piéces

Sablé 30g

Ingrédients Méthode de travail

Beurre 225g  Mélanger doucement au batteur tous les ingrédients.

Sucre 1209 Efgler a2mm em‘re d(—?ux feuilles. .
Détailler des poissons a la forme de votre choix.

Sel 49 Cuire entre 2 silpains & 155°C environ 14 min.

Farine patissiére PatisFrance 360 g

Poudre a lever Volcano 79

PatisFrance

CEufs entiers 40 g

Pate De Cacahueétes 309

Ingrédients Méthode de travail

Cacahuetes 400g  Cuire le sucre et I'eau a 120°C.

Sucre 100 Ajouter les cacahuétes puis sqbler eT gcrcméliser.
Broyer au robot coupe une fois refroidis.

Eau 309 Ajouter le reste des ingrédients et tabler jusqu'a 24°C.

Belcolade Selection Amber Etaler entre deux regles & 2 mm.

Douceur 32% Cacao-Trace 2509 Poser les sablés cuits aussitét sur la pate de cacahuétes et laisser cristalliser.

Huile de tournesol 20g

Fleur de selle de Ré [Re]

MONTAGE

Une fois cristallisés, détailler & I'aide d'un couteau le tour des poissons.
Enrober de différentes couleurs les poissons en créant différents décors.
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