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GUIMAUVES CITRON / ORANGE

- 64 g gélatine - 260 g Blanc d'ceuf

- 700 g de sucre semoule - 50 gde sucre

- 150 g de glucose - 100 g pate de citron / pate d'orange
- 300gdeau confite

Faire fondre la gélatine préalablement, faire le sirop (sucre, glucose, eau) le cuire a 132°C puis
le verser sur les blancs bien montés, verser la gélatine fondu, laisser bien monter au batteur,
puis incorporer la pate de citron confit ou la pate d'orange confite, bien mélanger puis couler
en cadre. Enrober en lait ou en noir.

PATE D’AMANDE CITRON / ORANGE CONFIT

- 1,5 kg pate d'amande 70%

- 500 g pate d'amande 50%

- 400 g pate de citron / pate d'orange confite

Mettre au batteur pate de citron ou pate d'orange confite, incorporer les deux pates d'amande
(Température ambiante) au fur et a mesure, quand le mélange est bien Homogene I'étaler en
cadre, laisser sécher puis détailler. Enrober en lait ou en noir.

PRALINE CITRON / ORANGE BUNFIT

200 g de beurre pommade
- 1kg de praliné noisette
- 200 g pate de citron / pate d'orange confite
- 450 g de couverture lait 33 %
Incorporer le beurre au praliné, ajouter la pate de citron / pate d'orange confite, verser la
Couverture lait tempérée bien melanger, couler rapidement. Détailler et enrober en lait ou en
noir.

GANACHE CITRON / ORANGE CONFIT

- 1lde creme liquide

- 200 g péte de citron / pate d'orange confite

- 600 g de couverture lait a 66% ou couverture noire a 64%

Faire bouillir la créme, ajouter la pate de citron / pate d'orange confite, passer au chinois sur
le chocolat. Monter la ganache, la couler, détailler puis enrober en noir ou en lait.

PATE'DE CITRON 4/4 = 1 KG PATE D'ORANGE 4/4 = 1 KG
CARTON DE 12 CARTON DE 12
REF: 1436 REF: 1435



