RECETTE 49 : RELIGIEUSE AU CAFE

Vi
: ¥ Cuisson traditionnelle (Instructions
détaillées RELIGIEUSE)
1CHOUX 1 B i e
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café concentré froid a la cr
La créme doit avoir un godt ¢

uniforme : o
9.GLACAGE CAFE : 12. Café : Preparer un cafe tres fort etle

laisser refroidir 13. Mélange : Mélanger I' erythrltol glace@
avec le café froid progressivement 14. Beurre : '
Incorporer le beurre mou pour la brillance 15. -
Consistance : Le glagage doit étre lisse et napp e la
cuillére 16. Ajustement : Ajouter café ou eryth Fseton
la consistance désirée

10.CREME BEURRE DECO : 17. Préparation : Battre le beurre
mou avec |'érythritol glace 3 min 18. Café : Ajouter le café
et battre jusqu'a homogénéité 19. Texture : Doit étre lisse
et tenir des pics pour la décoration

11.ASSEMBLAGE RELIGIEUSE : 20. Garnissage : Percer les
choux et les garnir de créme café avec une poche 21.
Glacage gros : Tremper le dessus des gros choux dans le
glacage café 22. Glacage petits : Idem pour les petits
choux 23. Séchage : Laisser sécher 30 min pour que le f
glacage fige 24. Collage : Coller chaque petit chou ¢ !
gros avec un peu de glacage 25. Stabilité : Mainteni =
quelques secondes pour que ca colle bien 26. Decoratlon
: Décorer avec la créme au beurre café a la poche douille
27. Finition : Faire un collier a la jonction des deux choux
28. Service : Servir dans I'heure pour garder le croustillant

12.  Airfrver : 180°C puis 160°C, 15-20 min selon taille
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