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- Recette réalisée par Emmanuel Ryon
Chef pâtissier «une glace à paris»
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, Macération des fruits confits

. 300 g Mélange gourmnands corsiglia

.    10 g gingembre confit

.    80 g Rhum brun 

Couper finement le gingembre confit, Ajouter le mélange de fruits confits.

Ajouter le rhum. Filmer et cuire 5 minutes au micro onde À 1000 w.

Laisser macérer filmer de 24 heures à 15 jours au frais.

Pain de gêne vanille
. 400 g pâte d’amande 50 %

.    15 g extrait de vanille + 1 gousse

.   2,5 g sel

. 300 g d’œufs entier 

Au batteur à la feuille, Mélanger la pâte d’amande, l’extrait et la gousse de vanille, 

le sel et Ajouter petit à petit les œufs. Monter à la feuille pendant 10 minutes.

Incorporer la farine et la fécule tamisées. Ajouter l’alcool d’amaretto.

Incorporer le beurre fondu noisette, étaler en cadre 33 x 33 et Cuire au four ventilé

à 170 degrés pendant 10 minutes.

Appareil à cake aux fruits confits
. 160 g sucre glace

. 160 g beurre frais

. 160 g d’œufs entiers

.     3 g de sel

Au batteur à la feuille, Mélanger le beurre pommade avec le sucre glace.

Ajouter les œufs et le sel. Incorporer la farine tamisée avec la levure chimique.

Rajouter les fruits macérés au mélange. Couler en cadre 33x 33 (950 g)

Cuisson 12 à 15 minutes à 170°c au four ventilé.

Punch rhum pour cake
. 100 g eau

.   30 g sucre semoule

.   60 g rhum

Porter À ébullition l’eau et le sucre semoule. Refroidir. Ajouter le rhum.

Puncher la feuille de cake fruits confits avec le punch rhum, Puncher la feuille de 

biscuit pain de gÊne avec le punch des îles, Placer les feuilles punchÉEs au congélateur

Sur le pain de gêne vanille, étaler 150 g de pâte d’orange, Placer le cake fruits 

confits. Couper le montage en deux Sur une des moitiés, Étaler 75 g de pâte

d’orange (sur un des cake fruits confits) Placer l’autre moitié du montage dessus.

placer au congélateur ET Couper des cakes de 8 cm de large par 16 cm de long 

Napper au nappage neutre, Placer des fruits confits et des décors chocolat.

Punch DES ÎLES

Montage

.   60 g eau

.   25 g sucre semoule

.   1,5 g ZESTE DE CITRON

Dans une casserole, Porter À ébullition l’eau, le sucre semoule, les zestes et la 

cannelle Ajouter le rhum brun Laisser macéreR et chinoiser.

. 200 g farine

.   7,5 g levure chimique

. 300 g fruits confits corsiglia macérés

.   45 g farine

.   45 g fécule

.   40 g alcool Amaretto

.   10 g de beurre.

.   20 g RHUM BRUN

.     2 g CANNELLE BÂTON
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