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1.Sablé Linzer (F)
2. Macarons pistache abricot (F)
3. Entremet thé citron (E)
4. Tarte café noix caramel (T)
5. Chocolat praliné orange au Grand Marnier C)
6. Tarte flamande aux pommes (N)
7. Javanais (B)
8. Pensées aux myrtilles (G)
9. Allumette orange (F)
10. Sablé passion (F)
11. Entremet chocolat lait d'amandes cerises (E)
12. Tarte praliné framboises (T)
13. Chocolat au miel C)
14. Tarte a la vergeoise (N)
15. Petits fours massepain (B)

16. Cake au Rhum et aux raisins (G)
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7. JAVANAIS (B)

Recette pour environ 5 piéces

Biscuit ama

ndes (6009 par plague de 40><60)

150g......... jaunes d’'ceufs
130g......... ceufs entiers
120g......... sucre semoule
300g.........T.P.T. amandes
120g......... farine
70g.........fécule
180g......... blancs
120g......... sucre

Créme moka

750g......... beurre
600g......... sucre semoule

Punch moka

siropa 30<B
café tres fort

Glacage chocolat

lait entier
creme fraiche
sucre semoule
glucose
praliné noisettes
couverture noir 55%
(Weiss RECOLTA)
pate a glacer brune

RECOLTA
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