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Recette 
 
 

  

�

� � Biscuit à roulade pour sushi-biscuit  
     Recette pour env. 5 roulades de 45 x 60 cm
     

�
�� �����  

�

Biscuit Mix ................................................................................................ 1'000 g 
Œufs ............................................................................................................ 750 g 
Eau .............................................................................................................. 200 g 

Poids total ................................................................................................. 1'950 g 
 
Sucre cristallisé.............................................................................................. 50 g 
 

�������	
�  

�

Mélanger Biscuit Mix, l’eau et les œufs et battre 8 min. à vitesse rapide dans la 
mélangeuse. 

��	������� �

�

Répartir la masse régulièrement à une épaisseur de 5 mm sur du papier silicone 
ou journal (avec l’appareil à roulades). 

�
����� �

�

Température du four: env. 250°C 
 
Durée de cuisson: env. 5  min. 
 
Retirer sans attendre de la plaque chaude et saupoudrer avec un peu de sucre. 
Stocker emballé dans du plastique au réfrigérateur (+5°C) jusqu’à 3 jours, ou au 
congélateur (-18°C) jusqu’à 3 semaines. 
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Recette 
 
 

  

�

� Biscuit à roulade foncé pour sushi-
biscuit 

     Recette pour env. 5 roulades de 45 x 60 cm     

�
�� �����  

�

Biscuit-Mix ................................................................................................ 1'000 g 
Œufs ........................................................................................................... 750 g 
Eau .............................................................................................................. 200 g 
 
Cacao en poudre............................................................................................ 50 g 
Sucre cristallisé.............................................................................................. 20 g 
Œufs ........................................................................................................... 150 g 

Poids total ................................................................................................. 2'170 g 
 
Sucre cristallisé.............................................................................................. 50 g 
 

�� �����	
�  

�

Mélanger ensemble Biscuit-Mix, l’eau et les œufs et battre 8 min. à vitesse rapide 
dans la pétrisseuse. 

Mélanger le cacao en poudre, le sucre et les œufs jusqu’à obtention d’une masse 
lisse et incorporer en dernier à la masse à roulades.  

 

��	� �������

�

Etaler régulièrement la masse à une épaisseur de 5 mm sur du papier en silicone 
ou journal (avec l’appareil à roulades). 

�
����� �

�

Température du four: env. 250°C 
 
Durée de cuisson: env. 5 min. 
 
Retirer sans attendre de la plaque chaude et saupoudrer avec un peu de sucre. 
Stocker emballé dans du plastique au réfrigérateur (+5°C) jusqu’à 3 jours, ou au 
congélateur (-18°C) jusqu’à 3 semaines. 
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Recette 
 
 

  

�

� � Perles de gelée 
      

�
�� �����  

�

1ère solution 
Purée de mangue (pour perles rouges: colorer la purée de mangue en rouge)140 g 
Alginate (E401) .................................................................................................. 2 g 
 
2e solution de bain 
Eau ................................................................................................................ 100 g 
Calcium lactate (E327) ....................................................................................... 3 g 

Poids total ...................................................................................................... 245 g 

 
�������	��  

�

Pour la première solution, mixer de la purée de mangue avec l’alginate. 
Pour la solution de bain, mixer l’eau avec le Calcium lactate. 
Pomper la première solution avec une seringue et laisser goutter dans la 2. 
solution de bain de sorte à faire apparaître des perles. Les repêcher après env.5 
min. avec une passoire et les rincer brièvement dans de l’eau neutre.  
Répartir les perles sur les sushis avec une cuillère. 
 

���
�	������
�
��
�	����

  �
�

Vous pouvez commander les éléments nécessaires pour la cuisine moléculaire auprès 
de Pistor, art. n° 9266. Pour ces applications, le livre "Molekulare Küche" (La cuisine 
moléculaire) de Rolf Caviezel est également en vente chez Pistor, art. n° 9276.   
Les emballages individuels d’Algizoon (E401) et de Calazoon (E327) sont en vente 
chez: www.genusskurier.ch 
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Recette 
 
 

  

�

� � Sushi-biscuit - Roulade au kiwi  
     env. 252 sushis     

�
�������  

�

3 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 840 g 
Marmelade de framboises ............................................................................ 400 g 
Meistermix séré............................................................................................ 250 g 
Eau .............................................................................................................. 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g 
Kiwi coupé en tranches (env. 5x5mm) .......................................................... 450 g 

Poids total ................................................................................................. 2'940 g 
 
Pour rouler: 
Gel froid ....................................................................................................... 540 g 
Râpures de noix de coco colorées en vert .................................................... 270 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de marmelade de framboises et 
les couper en 3 bandes de 13 x 60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix séré et l’eau et incorporer Patissa fin battue. 

Etaler régulièrement env. 140 g de crème par bande de roulade. Disposer sur le 
bord env. 50 g de kiwis coupés en fines tranches. Rouler les roulades en serrant 
bien depuis le côté avec les kiwis dans du papier et mettre au congélateur env. 2 
h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et les tourner dans les râpures vertes de noix de coco. 

Couper les roulades en sushis de 2 cm. 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� Sushi-biscuit - Rouleaux aux            
framboises  

     env. 144 sushis     

�
�� �����  

�

2 roulades 40 x 60 cm .................................................................................. 560 g 
Meistermix séré............................................................................................ 250 g 
Eau .............................................................................................................. 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g  
Marmelade de framboises ............................................................................ 640 g 

Poids total ................................................................................................. 2'450 g 
 
Pour rouler: 
Gelée de fraises........................................................................................... 480 g 
Râpures de noix de coco.............................................................................. 240 g 
 

�������	��  

�

Couper les roulades en bandes de 10 x 60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix séré et l’eau et incorporer Patissa fin battue. 

Dresser env. 155 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Dresser délicatement la marmelade de framboises avec une douille 
de 6 dans la crème. Former un rouleau et placer au congélateur enroulé bien 
serré dans du papier env. 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, badigeonner l’extérieur des rouleaux avec de la gelée 
de fraises et tourner dans les râpures de noix de coco.  

Couper les rouleaux en sushis de 3 cm et décorer avec des perles de gelée 
rouges (voir recette Margo: perles de gelée). 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� Sushi-biscuit – Rouleaux à la 
mangue  

     env. 224 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 560 g 
Meistermix yaourt......................................................................................... 250 g 
Eau .............................................................................................................. 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g  
Mangue coupée en lamelles (env. 5x5 mm).................................................. 400 g 

Poids total ................................................................................................. 2'210 g 
 
Pour rouler 
Gel froid ....................................................................................................... 480 g 
Râpures de noix de coco colorées en jaune ................................................. 240 g 
 
 

�������	��  

�

Couper les roulades en bandes de 10 x 60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix yaourt et l’eau et incorporer Patissa fin battue. 

Dresser env. 155 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Presser délicatement les lamelles de mangue finement coupées 
dans la crème. Former un rouleau et mettre au congélateur roulé serré dans du 
papier pendant env. 2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et tourner dans les râpures de noix de coco colorées en jaune.  

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm et décorer avec des rouleaux de chocolat 
(Pistor art. n° 11723). 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� � Sushi-biscuit – Gâteau de couches  
     env 160 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 45 x 60 cm .................................................................... 560 g 
PLT Sucrema crème de base ....................................................................... 600 g 
Marmelade d’abricot..................................................................................... 600 g 

Poids total ................................................................................................. 1'760 g 
 
Pour la décoration: 
Gel froid ....................................................................................................... 300 g 
Croquants de noisettes (Pistor art. n° 1618) ....... .......................................... 500 g 
 

�������	��  

�

Couper les roulades en 5 bandes de 45x12 cm. Badigeonner 8 bandes avec 
chacune 75 g de PLT Sucrema battue en mousse et étaler 75 g de marmelade 
d’abricot dessus. Empiler chaque fois trois bandes badigeonnées les unes sur les 
autres et terminer avec une bande de la roulade neutre avant de presser 
légèrement. Couper les gâteaux ainsi empilés en cinq rouleaux de 3 cm et mettre 
au congélateur env. 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, badigeonner l’extérieur des rouleaux avec du gel froid 
et les tourner dans du croquant de noisettes. 

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm. 
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�

� Sushi-biscuit – Rouleaux à la 
mangue  

     env. 180 sushis     

�
�� �����  

�

1 biscuit à roulade 40 x 60 cm...................................................................... 280 g 
PLT Sucrema crème de base ....................................................................... 300 g 
Meistermix neutre......................................................................................... 300 g 
Eau .............................................................................................................. 200 g 
Purée de mangue......................................................................................... 400 g 
Patissa fin .................................................................................................... 600 g  

Poids total ................................................................................................. 2'080 g 
 
Pour tremper 
Masse de couverture foncée ........................................................................ 400 g 
 
Décoration: 
Perles de gelée .............................................................................................. 30 g 
 

�������	��  

�

Mélanger ensemble Meistermix neutre, l’eau et la purée de mangue et incorporer 
Patissa fin battue. 

Badigeonner la roulade avec PLT Sucrema battue en mousse, couper en deux 
dans le sens de la longueur et placer l’une sur l’autre.  

Couper le fond ainsi composé en 10 bandes de 2x60 cm. Dresser sur chacune 
150 g de crème de mangue avec une douille de 18 et mettre au congélateur 
pendant 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, couper les rouleaux en morceaux de 3 cm de long et 
tremper dans la masse de couverture foncée jusqu’à la crème de mangue.  

Décorer avec 3 perles de gelée jaunes (voir recette Margo: perles de gelée) 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 400 g de Patissa fin et 200 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� Sushi-biscuit - Roulade à la 
framboise  

     env. 168 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 45 x 60 cm .................................................................... 560 g 
PLT Sucrema crème de base ....................................................................... 500 g 
Marmelade de framboises ............................................................................ 560 g 

Poids total ................................................................................................. 1'620 g 
 
Pour l’extérieur: 
Gel froid ....................................................................................................... 360 g 
Râpures de  noix de coco............................................................................. 180 g 
 
Décoration: 
Décoration au chocolat................................................................................... 50 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de PLT Sucrema battue en 
mousse et de marmelade de framboises et couper en bandes de 15 x 60 cm. 

Enrouler les roulades en serrant bien dans du papier et mettre au congélateur 
env. 2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et les tourner dans les râpures de noix de coco. 

Couper les rouleaux légèrement en diagonale en sushis de 2 cm. 

Décorer avec la décoration au chocolat. 
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Recette 
 
 

  

�

� Sushi-biscuit – Rouleaux à l’orange 
sanguine  

     env. 224 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 560 g 
Marmelade de framboises ............................................................................ 400 g 
Meistermix neutre......................................................................................... 250 g 
Purée d’oranges sanguines .......................................................................... 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g  
Sucre ............................................................................................................. 50 g 

Poids total ................................................................................................. 2'260 g 
 
Décoration: 
Masse de couverture foncée ........................................................................ 480 g 
Perles de gelée rouges ................................................................................ 450 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de marmelade de framboises et 
couper en bandes de 10 x 60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix neutre avec la purée d’oranges sanguines, battre 
Patissa fin avec le sucre et incorporer. 

Dresser env. 155 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Former un rouleau et mettre au congélateur roulé bien serré dans 
du papier env. 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, badigeonner l’extérieur des rouleaux avec une masse 
de couverture foncée. 

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm et décorer avec des perles de gelée 
rouges (voir recette Margo: perles de gelée). 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� � Sushi-biscuit - Roulade au mocca  
     env. 138 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 560 g 
PLT Sucrema crème de base ....................................................................... 550 g 
Pâte mocca (par ex. Pistor art. n° 1636) ........... .............................................. 30 g 

Poids total ................................................................................................ 1'140  g 
 
Décoration: 
Masse de couverture foncée ........................................................................ 360 g 
Masse de couverture blanche......................................................................... 90 g 
 

�������	��  

�

Battre en mousse PLT Sucrema avec la pâte mocca et étaler sur les fonds de 
roulade. Couper des bandes de 13 x 60 cm. 

Rouler les roulades dans du papier en serrant bien et mettre au congélateur env. 
2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec une 
masse de couverture foncée et tirer des fils avec une masse de couverture 
blanche. 

Couper les rouleaux en sushis de 2,5 cm. 
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�

� � Sushi-biscuit – Rouleaux à l’ananas  
     env. 224 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 560 g 
Marmelade de framboises ............................................................................ 400 g 
Meistermix yaourt......................................................................................... 250 g 
Eau .............................................................................................................. 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g 
Ananas coupé en lamelles (env. 5x5mm) ..................................................... 400 g  

Poids total ................................................................................................. 2'610 g 
 
Décoration: 
Masse de couverture foncée ........................................................................ 400 g 
Décoration au chocolat................................................................................. 100 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de marmelade de framboises et 
couper en bandes de 10x60 cm. 

Mélanger Meistermix yaourt avec l’eau et incorporer Patissa fin battue. 

Dresser env. 155 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Presser légèrement les lamelles d’ananas dans la crème. Former 
un rouleau et mettre au congélateur enroulé bien serré dans du papier env. 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, badigeonner l’extérieur des rouleaux avec une masse 
de couverture foncée. 

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm et garnir avec une décoration au 
chocolat.  

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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�

� � Sushi-biscuit - Kiwi vanille  
     env. 224 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 560 g 
PLT Sucrema crème de base ....................................................................... 400 g 
V-2000 ......................................................................................................... 300 g 
Eau ............................................................................................................. 750 g 
Patissa fin .................................................................................................... 300 g 
Kiwi coupé en tranches (env. 5x5mm) .......................................................... 400 g  

Poids total ................................................................................................. 2'710 g 
 
Pour rouler: 
Gel froid ....................................................................................................... 480 g 
Râpures de noix de coco colorées en vert .................................................... 240 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de PLT Sucrema battue en 
mousse et couper en bandes de 10x60 cm. 

Mélanger V-2000 avec de l’eau env. 4 min. à vitesse rapide et incorporer Patissa 
fin battue. 

Dresser env. 170 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Presser légèrement les tranches de kiwi dans la crème. Former un 
rouleau et mettre au congélateur roulé bien serré dans du papier env. 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, badigeonner l’extérieur des rouleaux avec du gel froid 
et tourner dans les râpures de noix de coco colorées en vert. 

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm. 
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�

� � Sushi-biscuit – Roulade à la banane  
     env. 252 sushis     

�
�� �����  

�

3 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 840 g 
Purée de kiwi (Pistor art. n° 5552) ................ ................................................ 600 g 
Meistermix séré............................................................................................ 250 g 
Eau .............................................................................................................. 100 g 
Purée de banane (Pistor art. n° 5551) .............. ............................................ 400 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g 

Poids total ................................................................................................. 2'690 g 
 
Pour rouler: 
Gel froid ....................................................................................................... 540 g 
Massepain coloré en vert ............................................................................. 900 g 
 
Décoration 
Bâtonnets de chocolat.................................................................................. 100 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de purée de kiwi et couper en 
bandes de 13x60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix séré avec l’eau et la purée de banane et 
incorporer Patissa fin battue. 

Badigeonner env. 145 g de crème régulièrement par bande de roulade. Rouler 
les roulades en serrant bien dans du papier et mettre au congélateur env. 2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et rouler avec du massepain coloré en vert (1,75mm). 

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm et décorer avec des bâtonnets en 
chocolat. 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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�

� Sushi-biscuit – Rouleaux à la 
banane  

     env. 224 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 560 g 
Meistermix séré............................................................................................ 250 g 
Eau .............................................................................................................. 100 g 
Purée de banane (Pistor art. n° 5551) .............. ............................................ 400 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g 

Poids total ................................................................................................. 1'810 g 
 
Pour rouler: 
Gel froid ....................................................................................................... 480 g 
Croquants de noisettes (Pistor art. n° 1618) ....... .......................................... 600 g 
 
Décoration: 
Rouleaux de chocolat................................................................................... 150 g 
 

�������	��  

�

Couper les roulades en bandes de 10x60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix séré avec l’eau et la purée de banane et 
incorporer Patissa fin battue. 

Dresser env. 155 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Former un rouleau et mettre au congélateur enroulé bien serré 
dans du papier env. 2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et rouler dans des croquants de noisettes. 

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm et décorer avec des rouleaux de chocolat. 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� � Sushi-biscuit – Choco-coco  
     env. 224 sushis     

�
�� �����  

�

2 biscuits à roulade foncés 40 x 60 cm ......................................................... 620 g 
Meistermix séré............................................................................................ 250 g 
Eau .............................................................................................................. 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g 
Sucre ............................................................................................................. 50 g  

Poids total ................................................................................................. 1'920 g 
 
Pour rouler: 
Gel froid ....................................................................................................... 480 g 
Râpures de noix de coco.............................................................................. 240 g 
 
Décoration: 
Gelée de fraises............................................................................................. 50 g 
 

�������	��  

�

Couper les roulades en bandes de 10x60 cm. 

Mélanger ensemble Meistermix séré et l’eau et incorporer Patissa fin battue avec 
le sucre. 

Dresser env. 155 g de crème au milieu de chaque bande de roulade avec une 
douille de 18. Former un rouleau et congeler enroulé bien serré dans du papier 
env. 2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et tourner dans les râpures de noix de coco.  

Couper les rouleaux en sushis de 2 cm et décorer avec une perle de gelée rouge.  

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 350 g de Patissa fin et 150 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� Sushi-biscuit – Rouleaux à l’orange 
sanguine  

     env. 180 sushis     

�
�� �����  

�

1 biscuit à roulade 40 x 60 cm...................................................................... 280 g 
Marmelade de framboises ............................................................................ 200 g 
Meistermix neutre......................................................................................... 300 g 
Purée d’oranges sanguines (Pistor art. n° 5547).... ....................................... 600 g 
Patissa fin .................................................................................................... 600 g  

Poids total ................................................................................................. 1'980 g 
 
Décoration: 
Masse de couverture foncée ........................................................................ 300 g 
Gelée de fraises............................................................................................. 50 g 
 

�������	��  

�

Mélanger ensemble Meistermix neutre avec la purée d’oranges sanguines et 
incorporer Patissa fin battue. 

Badigeonner les roulades avec de la marmelade de framboises, couper en deux 
dans le sens de la longueur et les placer les unes sur les autres.  

Couper le fond ainsi composé en 10 bandes de 2x60 cm. Dresser sur chacune 
150 g de crème d’oranges sanguines avec une douille de 18 et mettre au 
congélateur 2 h. 

Une fois qu’ils ont gonflé, couper les rouleaux en morceaux de 3 cm de long et 
tremper dans une masse de couverture foncée jusqu’à la crème d’oranges 
sanguines. 

Décorer les sushis avec de très fines gouttes de gelée rouge (ou des perles de 
gelée rouges, voir la recette Margo: perles de gelée). 

 

���
�	������
�
��
�	����

���

�

Pour la crème, Patissa fin peut être remplacée par 400 g de Patissa fin et 200 g 
de Cremissa. La crème est ainsi un peu plus sucrée et plus stable. 
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Recette 
 
 

  

�

� Sushi-biscuit – Roulade à la 
mandarine  

     env. 252 sushis     

�
�� �����  

�

3 biscuits à roulade 40 x 60 cm .................................................................... 840 g 
PLT Sucrema crème de base ....................................................................... 600 g 
Meistermix séré............................................................................................ 250 g 
Purée de mandarine (Pistor art. n° 5546) ........... .......................................... 500 g 
Patissa fin .................................................................................................... 500 g 

Poids total ................................................................................................. 2'690 g 
 
Pour rouler: 
Gel froid ....................................................................................................... 540 g 
Massepain coloré en orange ........................................................................ 900 g 
 
Décoration: 
Perles de gelée .............................................................................................. 30 g 
 

�������	��  

�

Badigeonner les roulades avec une fine couche de PLT Sucrema battue en 
mousse et couper en bandes de 13x60 cm. 

Mélanger Meistermix séré avec l’eau et incorporer Patissa fin battue. 

Badigeonner env. 140 g de crème régulièrement par bande de roulade. Rouler 
les roulades dans du papier en serrant bien et mettre au congélateur env. 2 h. 

Une fois qu’elles ont gonflé, badigeonner l’extérieur des roulades avec du gel 
froid et rouler dans du massepain coloré en orange (1,75 mm). 

Couper les roulades en sushis de 2 cm et décorer avec une perle de gelée jaune 
(voir recette Margo: perles de gelée). 

 
 


