Fraisier Durable

Par : Grégory GEFFARD - Démonstrateur
& Renaud ANDREUX - Démonstrateur

Quantité : 20 petits gateaux -
Cercles 60

Moule silikomart sf172

INGREDIENTS EN GR MODE D’EMPLOI

Croustillant (10 g/piece)

Belcolade Selection Extra Blanc 65 Torréfier les amandes 5 min & 135°C puis 15 min environ &
34% Cacao-Trace 160°C.
Praliné Fluide Amande Doux 65 Concasser-les grossierement puis mélanger ensuite au

PatisFrance 59% chocolat préalablement fondu a 30°C et au praliné.

Amandes Brutes PatisFrance 130

Total 260
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Biscuit Praliné (1 feuille 60x40 soit environ 20 piéces)

CEufs 108
Beurre 192
Praliné Collection 76
Amande-Noisette 55%

PatisFrance

Farine Patissiére PatisFrance 76
Poudre a Lever Volcano 8
PatisFrance

Blancs d’'CEufs 68
Sucre 24
Total 551,75

Coevur fraise (7g/ piece)

Starfruit Fraise PatisFrance 350
Gelée Dessert PatisFrance 7
Total 357

Monter les ceufs et le praliné pistache.

Ajouter la farine et la poudre & lever Volcano
préalablement tamisés.

Ajouter le beurre fondu puis incorporer les blancs montés
avec le sucre.

Etaler sur un Silpat & 3mm 500 g de préparation par
plagque.

Cuire le tout pendant environ 8 min a 180°C.

Détailler des bandes de 4.5 x18 cm.

Chauffer la pulpe de fraise a 40°C puis gjouter la gelée
dessert. Mélanger.

Couler dans le moule Silikomart le tout puis surgeler.
Chauffer du beurre de cacao & 60°C.

Tremper rapidement chaque boule de fraise et remettre

au congélateur.

Ganache montée Vanille (20g/ piéce environ)

Patiscrem Patisfrance 160
Vanille Gousse PatisFrance 3 pc
Gélatine de Porc Poudre 25
PatisFrance

Eau d’Hydratation 15
Belcolade Origins Blanc 60
Papouasie Nouvelle-Guinée 36%
Cacao-Trace

Patiscrem Patisfrance 250
Total 477.5

Infuser les gousses avec la créeme.
Ajouter la masse gélatine préalablement fondue.
Verser sur le chocolat et mixer I'ensemble.

Pour terminer, ajouter la créme froide, mixer puis refroidir.
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Finitions

Fraises Lyophilisées 5  Mixerlégerement I'ensemble.
Amandes Hachées PatisFrance 10
Total 15

Montage et finitions :

- Détailler des bandes de biscuit de 4.5 x 18 cm.

- Chemiser les cercles puis ajouter un rond de biscuit au fond puis placer le
croustillant sur le biscuit.

- Monter la ganache.

- Pocher un peu de ganache montée et ajouter I'insert de fraise.

- Pocher quasi a hauteur du biscuit.

- Surgeler.

- Appliguer au pistolet le Miroir Glassage Neutre Puratos et ajouter sur le
pourtour le mix de finition.

- Pocher une belle boule de ganache, ajouter une fraise coupée pour écraser
un peu la boule de ganache.

- Rajouter en décoration quelques pétales de fleurs sur la ganache blanche.

Notes
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