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Biscuit Chocolat
oeuf entier <0 100g
jaunes doeufs ONEE 40¢g
sucre semoule J5=—a1—%E 56g
cacao en poudre a7 INDE— 30g
farine SEHH 20g
L | o T LTS
beurre INF— 15g
blancs doeufs =] 80g
sucre semoule J5=a—% 64g
T
créme fraiche 35% HE91)—1.35% 185g
glucose JK ek 138¢g
sucre semoule o] S )-SR
S | 051, A 1088 oo
gélatine tS5F 75g
chocolat noir 51% AA—rF3aL—k 40g
chocolat au lait 44% S)LYF3aL—k 87g
trehalose kL/AnA—X 25¢g
L O
passion purée NysaEa—L 88g
mangue purée v d—Ea—L 22g
jaunes doeufs ORI 40g
OCUFENLEL o] R L. S
[sucre semoule Jo5=—a—¥ 40¢g
beurre ) DN 1858
gélatine €5FY 3g
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praliné
eau 7K 12g
sucre semoule J5=1—%¢ 36g
amande T—EKR 26g
noisette ~N—EJLFvY 26g
T
praliné A UES 55g
chocolat au lait 44% S)LYF3aL—k 35g
Feuillantine AN T4—X 40g
Pate a bombe
L R — S LS
sucre semoule HS5=a1—%E 44¢
jaunes doeufs ), L S 1008 o
Mousse au chocolat au lait
chocolat au lait 44% S)LYFaal—b 90g
pate a bombe IN—HRD WE=EM2/3
créme fouettée 35% E91)—L 190g
gélatine TSF 35g
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2. 12FYVEEMA S,
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(Feuillantine noix)
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Mousse au chocolat noir
chocolat noir 51% AA—hkF3aL—k 44¢
pate de cacao HhAA<R 3g
pate abombe ) LA 0 S O | WEEBDI/3 o
créme fouettée 35% E91)— LA 100g
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chocolat noir 51% AA—rF3aL—k =
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