Entfremets Mangue
Durable

COMPOSITION

1 - Cake Batter Pb

2 - Diplomate Cream Filling Pb
3 - Fruit Filling

4 - Whipped Cream

Pate a gateau 50g

Ingredients Méthode de travail

Tegral Biscuit Moelleux 10009 pans un bol & mélanger muni d'une palette, mélanger tous les ingrédients
pendant 5 min & vitesse moyenne. Etaler sur un silpat & 5 mm et cuire au
four.

Huile de tournesol 220 g

Eau 470 g

Classic Mangue CL 80 g

Fourrage Créme 40g

Diplomate

Ingredients Méthode de travail

Boisson soja 1000 g

Delicecrem 375g Mélanger la Delicecrem et la boisson soja a grande vitesse pendant cing

minutes, laisser reposer quelques minutes avant de mélanger & nouveau pour
briser la gélification puis a la main, monter la creme fouettée en pic ferme.

Ambiante 690 g

Fourrage fruits 409

Ingredients Méthode de travail

Topfil Finest Mangue 70% 10009 Pocher le fourrage fruits entre les étages et sur le gateau.
Créeme fouettée 30g

Ingredients Méthode de travail

Ambiante 800 g

Boisson soja 200g Fouetter la créme jusqu’a ce qu’elle soit ferme
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MONTAGE

Couper 3 disques de 18 cm de diamétre de gateau a la mangue, verser entre chaque 120 grammes de creme
diplomate et 80 grammes de Topfil. Terminer par la créme fouettée et une couche de Topfil sur le dessus.
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