Supréme LAVANY a la fraise

Recette de Jean-Pierre OPPE - RELAIS DESSERT

BISCUIT MACARON
1 500 g de blanc ceuf Monter les blancs fermes avec le sucre,
1200 g de sucre semoule verser le mélange amandes, sucre, farine,
900 g de amande poudre blanche et mélanger délicatement.
1 200 g de sucre semoule Chablonnner des fonds de 1 cm d'épaisseur,
450 g de farine cuire au four ventillé a 170 / 180° C pendant
15 minutes.
CREME VANILLE
3 000 g de lait a 0 % de matiére grasse Cuire la creme Vanille comme une creme
840 g de sucre patissiere.
240 g de poudre a creme Apres cuisson, ajouter le beurre.
750 g de jaunes d'ceuf Filmer au réfrigérateur.
500 g de beurre
10 gousses de Vanille LAVANY
750 g de beurre monté Lisser le beurre |égérement, ajouter la creme
1 650 g de créeme fleurette cuite tempérée a 24 / 26° C, puis la creme

fleurette montée.
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