Tempg de préparation: h30

[ngrédients pour [ génoise  Ingrédients mousseline de poire: [ngrédients sirop ' -

chocolat: = 700 ml de nectar de poire - 100 g d’eau \ ’

* 4 ceufe = 200 g de sucre - 100 g de sucre

+ 100 g de gu?re : 2 ?eufg , _ | | | Flexipat 2020 +

* 30 g de farine T45 4 jaunes d’oeufe [ grosee boite de poires au girop grand cadre CE348248

* 30 g de cacao amer en poudre 80 g de maizena
= 160+ 200g de beurre souple

Génoises:

Préchaufter e four a 210°C.

Mettre dang le-bol muni du fouet, les ceufs et le sucre. 5 Min a 40°C, vitesge 5, puie 2 minutes,
vitegee 5 cang le gobelet pour faire refroidir. Ajouter a farine et le cacao tamigé. [5 gecondes,
vitesee 3. Verser dang le flexipat et mettre a cuire 8 minutes. Renouveler opération pour la
deuxieme génoige.
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arine, €acao tamigé
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Tempg de préparation: h30

Mousseline:
Dang le bol muni du fouet, mettre toug leg ingrédiente gauf le beurre. 8 min, [00°C, vitegse 3.
gjouter 160 g de beurre. 2 min viteese 3. Placer dang un cul de poule-et filmer au contact.
Loreque la créme egt bien froide (attention ginon, elleregtera liquide), remettre dang le bol (sang
le fouet) et goug vitesse 4, ajouter les 200 g-de beurre regtant , juequ’a ce que la créme soit
bien lisge (augmenter la viteage gi begoin jusqu’a O)

Sirop: faire bouillir 'eau et le eucre quelques minutes, jusqu’a ce que le mélange goit sirupeux.
ajouter 6ventuellement-2 euilleres 4 soupe d’aleool de poire ou de cacao)

Montage:

sur-votre-plat de service, mettre une génoige (coté en contact avec le flexipat visible pour y
mettre le girop). étaler le girop au pinceau. Mettre le grand cadre. Etaler un peu de crame
mouggeline et mettre leg poires. recouvrir de mousseline, puis ajouter la deuxieme génoige.

Jai fait briller la génoige en la recouvrant de girop pagsé au pinceau.

Laisger au frigo pendant th minimum avant de démouler
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