La Longueur Orange Noisette et Cointreau
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Biscuit Noisette X% 24 /7w b

beurre pommade NEx— (F=—FIR) 95g h,
sucre cassonade Wl A va s AYF—F 70g ?
jaunes d’ceufs IRl 95g L
farine Ny 40g ,_
poudre de noisette ~N—ENLF YWYy KB — 150g s
blancs d’ceufs Ui 135¢
sucre cassonade S YA 2N AV F—F 60g A B
Poids total Ak 645g T
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Biscuit Pain de Génes Orange ¥ A ¥ 24 NV F Yz VX 7Y =2 jool

pate d’amande 50% N— X<V ¥ 52% 300g
ceufs entiers 25 210g
farine INZER (R T HRr) 35g
fécule A 31 35g
beurre fondu 3 45C WhLoNZ— (45°C) 90g
zests d’orange FLvYEX b 2 @45y
Cointreau 54% Rmvgwmu a7y v bwu—54 20g
Poids total &t 690g
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Ganache Orange A}y ¥a A5V

purée dorange bORON KV Y Fa—L FLVIHr¥F—x 200g
glucose KD D 40g
chocolat blanc zephyr | @ A ANY — ERX b =T 4 =N 34% 400g
beurre du cacao q@ S Y— JT—=NVFAhhA 25g
Cointreau 54% "< a7 v b w—54° 10g
Poids total Ak 675g
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Sirop d'imbibage ¥ B 7Y E AN—P 2

purée dorange  ‘boiron KV oY Ea—L FLVIHryF—x 250g
sucre semoule 77 =a—N
200g
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Cointreau 54%  reweonmew 27/ b 1 —54
30g
Poids total &Et
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Glagage Ivoire 7’7 vy ¥ —a A V4T —n
chocolat blanc Zéphyr i AHFNY = ERF—=AET 4= 34% 500g
huile de pépin de raisin ~ Z'L—7' v —FA A4 140g

Poids total Ak 640g
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Montage et Finition A& T &4 kT
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