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Parfait glace au Cassis

Les étapes

Parfait glacé cassis :
Réaliser un sirop avec les 659 de sucre et un peu

Ingrédients Jeal.

. _ - Cuire a 115°C et verser sur les 3 jaunes d’ceuf.
Creme de cassis de Dijon 759 Battre jusqu’a I'obtention du ruban (obtenu aprés un
Jaunes d'ceufs 3 E)_gettage intense). Ajouter la Creme de Cassis de

jjon.
Sucre 2859 Monter la créme fleurette en chantilly.
Créme fleurette 185 g Mélanger la p_éte a bombe (mélang\e obtenu avec les
jaunes et le sirop de sucre) et la creme fouettée.
Beurre pommade 309 Garnir les tubes en rhodoid (tube en plastique
Jus de Cassis Nectar de Bourgogne 60 g souple). Bien tasser. Faire prendre au grand froid.

Farine 309 Tuiles torsadées :
Mélanger 50 g de beurre pommade, 125 g de sucre,
60 g de jus de cassis et 30 g de farine. Cuire sur
silpat (tapis silicone) a 200°C jusqu’a légere
coloration.
Laisser tiédir et enrouler sur un tube de 6cm de
diamétre (type rouleau a patisserie).
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