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BUCHE DE NOEL
PRALINE SARRASIN

RECETTE POUR 1 MOULE A BUCHE / gﬁc/xz

¢ Chocolat «de Métier» Caozelo Lait 38 % Réf. 20428
& Beurre de cacao Réf. 21000
& Praliné tradition Réf. 21067

€) CREME AU CHOCOLAT CAOZELO LAIT 38 %

1682 g
107 g
200g
50¢g
10g
450¢g

Lait entier

Sucre

Glucose en poudre
Sucre inverti
Stabilisant

Chocolat « de Métier »
Caozelo Lait 38 %

Chauffer le lait & 30°C, ajouter le sucre
inverti, le glucose en poudre et la moitié
du sucre. A 45°C, ajouter le stabilisant
et le sucre préalablement mélangés
ensemble. Pasteuriser l'ensemble a
85°C, mixer et refroidir a 4°C. Laisser
maturer au moins 12h a 4°C.

CREME GLACEE PRALINE TRADITION
ET SARRASIN

368 ¢
20g
434
409
434
579
25¢g
23g

Lait entier

Poudre de lait 0%
Sucre

Glucose en poudre
Creme 35% M.G
Praliné tradition
Poudre de sarrasin
Stabilisant

Chauffer le lait a 25°C puis ajouter
la poudre de lait. A 30°C ajouter la
moitié du sucre avec le glucose en
poudre  préalablement  mélangé.
A 35°C ajouter le praliné tradition, la
créme et la poudre de sarrasin. A 45°C
ajouter le stabilisant et le sucre restant.
Pasteuriser I'ensemble a 85°C. Mixer
et refroidir a 4°C. Laisser maturer au
moins 12 h a 4°C.

€) SABLE CROUSTILLANT

175¢
59
185¢g
2549
2549
559
2549
130¢g
200g

Farine T55

Poudre a lever

Beurre doux

Poudre d'amande
Poudre de sarrasin
Sucre

(Eufs entiers
Sarrasin torréfié
Chocolat « de Métier »
Caozelo Lait 38 %

Mélanger le sucre, le beurre et la
poudre d’amande ensemble. Ajouter
la farine et la poudre de sarrasin avec
la poudre a lever. Refroidir la masse
4 4°C. Etaler 2 3 mm d'épaisseur et
cuire a 150°C pendant 12 minutes.
Aprés cuisson, laisser refroidir votre
sablé. Ajouter le sarrasin préalable-
ment torréfié et le chocolat au lait
Caozelo 38 % fondu puis mélanger.
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€) CAKE CLASSIQUE CITRON

2884
2884
173¢g
311¢g

(Eufs entiers
Sucre

Creme 35% M.G
Farine T55
Levure chimique
Beurre doux
Zeste de citron
Jus de citron

Mélanger les ceufs, le sucre et la creme.
Tamiser la farine et la levure chimique.
Ajouter ce mélange a la premiére prépa-
ration, puis ajouter le beurre fondu et
en dernier le jus et les zestes de citron.
Etaler dans le sens de la longueur sur
une demi plaque. (1,5 cm de hauteur
environ). Cuire a 160°C pendant 40-50
minutes.

€) ENROBAGE PRALINE TRADITION

808 g

808 g
303g

Chocolat « de Métier »
Caozelo Lait 38 %
Beurre de cacao
Praliné tradition

Faire fondre le chocolat Caozelo lait
38 % et le beurre de cacao. Ajouter le
praliné tradition et bien mixer. Réser-
ver al'étuve.

€) MONTAGE ET FINITIONS

ot aanaain

Etaler votre sablé Chocolat Caozelo 38 % sarrasin sur votre biscuit, détailler des
bandes de 6 cm de large. Turbiner votre creme glacée Praliné tradition/Sarrasin,
étaler cette creme glacée dans un moule a tube de 2,5 cm de circonférence.
Stocker a -18°C. Turbiner votre créme au lait Caozelo lait 38 % et chabloner votre
moule a bliche. Déposer votre insert en tube et recouvrer par une fine couche
de créme au lait. Pocher le praliné tradition pur et obturer a nouveau avec de la
créeme au lait. Déposer le biscuit en appuyant légérement pour faire remonter la
créme au lait et lisser a la palette les bords du moule. Stocker votre blche a-18°C
jusqu'a parfaite congélation. Démouler votre biche et plonger la trés rapidement
dans votre appareil a enrobage a une température de 45-50°C. Décorer la blche
a souhait.

Clbue glacie Ralini taolton

b Clbwe aw chocolat caszels Lait 38 %
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