™ e

BAMBOO

par Sadaharu C?;iki
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167 g de poudre damandes 84  |o
167 g de sucre glace gy 101
140 g de blancs d'ceufs o g4
53 g de sucre cristallisé % ziF
7 g de poudre de thé vert 3,9 q
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38 g de farine |a 23
33 g de beurre clarifié A za f
reme au Ur\iq e

natc VV]
36 cl de lait
1 gousse de vanille VM{

22 g de jaunes d'ceufs

42 g + 50 g de sucre
cristallisé 4’“’“/7’4"
25 g de blancs d'ceufs Jyan

150 g de beurre M
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17 cl d'eau 2 .
13 g de poudre de thé vert P"—JV‘ Bir
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>our la ganache
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200g de creme fraiche a 35 %,d Lﬁa

33 g de glucose E" L
167 g de couverture Equatorialt vl me

noire (55 %) ‘Lj::
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Pour le sirop matcha —-\

167 g de sucre cristallisé
250 cl d'eau
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83 cl de kirsch /3’

8 g de poudre de thé vert &9. n
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Pour le spray blanc

233 g de couverture blanche
100 g de beurre de cacao
Pour le glagage matcha
133 g de créme fraiche

133 g de glacage naturel
233 g de couverture blanche
13 g de poudre de thé vert
(matcha)
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