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THAL Y AN

77 4 7+ —15 {5y
Meringue Croquante L5 v 2 Z7uah v}

blancs d’ceufs YN E 120g
sucre semoule 77 =a—E 120g
sucre glace T b 120g
amidon de mais A—VRE—F 10g
Poids total &t 370g
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Enrobage Chocolat Blanc  TvmxN—Ya vaai TV

chocolat blanc Zéphyr HAAFANY— ERP—N¥T74—)34% 500g
beurre de cacao HAHFNY)— TN FAAA 300g
colorant rouge NeAe>r ) @l Ly i
Poids total &t 800g
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Gélifié de Groseille Y=V 74 Fy Ju¥fa

purée de groseille boiron F7vy va-—1 Zu¥ia 250g
sucre semoule 77 =a—HE 25g
amidon de mais A—-VRARE—F 10g
Masse gélatine T AXT TV 14g
Poids total & 285g
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Compotée de Péches Poélée =V FF F Ry a R7L

oreillons d’abricots 77y ay E 250g
purée péche de vigne horon F78Y Fa—L Ry yaPprF—X 150g
sucre cassonade E Y4 ar/n AVF—F 15g
amidon de mais A—VRE—F 10g
masse gélatine T AXT TV 14g
Poids total &t 439¢
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Ganache Montée Vanille HFryia EVF YVy=o—a

Creme fleurette 279 —L435% 500g
Chocolat blanc zéphyr :._ AAFNY— ERP—A¥74—134% 150g
Gousse de vanille 7= —VvX 1A
Mass gélatine T AXT TV 14g
Poids total &t 664g
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Montage et Finition AHA3ZC &L
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