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B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?

; e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 35 mn

INGREDIENTS:

Deux fonds de Biscuit Succes

Créme Mousseline (1 recette) + 100 g de praliné

METHODE :

Le « Président » est tres proche du fameux « Sucaéspraliné.

La différence ne tient au fait que le premier ebhge de créme mousseline, alors que le secold est
la créeme au beurre.

Il faut prévoir de faire deux disques de biscuit&s d’'un diametre de 25 cm a l'avance, afin qu'ils
soient froid lors de leur utilisation.

Préparez votre créme Mousseline suivant la recettegjoutant le praliné a la creme avant d’ajolater
derniere partie de beurre et de faire monter Ie tou

Vous devez obtenir une creme Mousseline trés spupdés de trés bonne tenue, d’un joli coloris
caramel.

Disposez un premier disque de biscuit Succes, syrlat a servir, puis a l'aide d’une poche munie
d'une douille cannelée de grande taille, faites wesices de creme Mousseline au praliné d’'une
hauteur de 2 cm environ, disposées les unes aestautres.

Lorsque toute la surface du biscuit est garniepgép le second disque de Succes sur le dessus, puis
apres vérifié qu'il est parfaitement droit, saupezde entierement de sucre glace.

A la fois simple et classique, ce pilier de la gggrie francaise n'’en demeure pas moins un
incontournable succes lors de vos festivités eeautpas entre amis!

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



