THE VERT MANGUE

recette par Yoshiaki Kaneko “Paris Seveille”

BEEYLT—DZILN

(Pate sucrée) /35— 2L
beurre /X&Z—----- 162g
sucre glace ##&:--- 108g
poudre d’amandes 7 —E R/ HZ—----- 36g
oeufs entiers £5f------54g
farine faible S /#3------270g
(total #2&------630g)

(Masquage) ~x¥>%
chocolat blanc (Ivoire 35%) 1R 7—JL(35%) - HEE
cacao beurre hHHF/Ng—----- A RT—ILDRED20%

(Gelée de mangue passion) Yzl v d—/¥y>a>
purée mangue vd—Ea—L------ 3758
purée passion /¥ya»7I—YEa—L--42g
jus de citron L &Rt 17g
sucre semoule 77 =1 —H§ -+ 58g
gélatine TRt >F> (T—JLR) -+ 7g
(total #22-----499g)
mangues entiéres AR d—Avb(1cmA 15g/11@) -
3008

(Biscuit joconde au thé vert) HFFEDERAF14-2 33K
(W570XD370XH8mMm + 7O RI2H 5 2Ly MER)
ouefs entiers €50+ 560g
trimoline #x{L#E------32g
poudre d’'amandes 7 —E R/ & —------ 414g
sucre glace #34&:-----333g
farine faible 143 - 111g
poudre de thé vert RHEBFRMEKFR SR 56g
blanc d’ouefs BIE------360g
sucre semoule 75 =1 —#& - 558
beurre BAHL/INR—--- 82g

(total #3&------2003g)

(Sirop a imbiber matcha) #Zn>Ov>
sirop & 30°Bé R—430° Oy -+ 100g

cognac d=+y%-+---20g
(total #4&-----165.3g)

(Créme onctueuse au thé vert) H{FEDL—2

(@65xH10mmtIL7)L 26g/11E)

créme 35% &7 —1(35%) -+ 222¢g

poudre de thé vert REBFREHERISH] - 22g

chocolat blanc (lvoire 35%) 1R 7—JL(35%) -+ 250g

créme 35% fouettée AL T4V — L (35%) -+ 6668
(total #EE - 1160g)

(TEUBIEU T FRDLIEBIEAN)
https://youtu.be/A0Q1qTWGZz9Q
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Naturellement bon
FOBEARICELEVDEKRLL

(Miroir au thé vert) HZFEnIO7—IL
chocolat blanc (lvoire 35%) 1R 7—JL(35%) -+ 1150g
sucre semoule ¥ =1 —4&------225g
pectine NH <7 F2NH------ 10.5¢g
eau K----5508
créeme 35% 4£7')—1(35%) -+ 400g
sirop glucose 7K&&:-++ 22.5g
poudre de thé vert REBFRMEKE[ZH]L- 65g
sirop & 30°Bé K—x30°>0Oy7"----3008
(total 28 2723g)

(Finition) f+_E\F AUL Ay g
mangues séchées K1~ T—----- HWE &F FFH 17
nappage neutre 7/¥—2 2 X—kb-----EE EEHEEXEHS E2-14-5

poudre de thé vert REBFRMEKEZH]L- HE B 03-5731-3230
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