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Présentation

Diposer au milien d'une prande wssiette
ronde of plae fe disgue de sable breton,
Pz six oreillons d'abricol chasds.

A Vaide une poche i dowlle

camnetee, ditioser une delle rosace

die frogs parfiens de glace of de sorbets
evr dressrnt L fifece assey Baset. Entourer
due jus de cwisson et d'wn filel de fus
de fraise redudl. Juste avant de servir,
scnpiedrer de pistache concassée,
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L'appareil 3 clafoutis
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PREVOIR 25 ' DU POADS
AL 1 ATTARKIL R CLARGITTTS
EN CREME PATISSIERE

M BEUREE

DE POUGRE [ AMANDES
DE SUCRE GLACE

BE POUDRE A CREME

O OELFS ENTHERS

La compotée d'abricots

TEn
kG
350L
E

B ARMICOTS FRARS
DE SUCRE SEMOULE
n'EAL

GOATSSES DE VANILLE

La glace a Famande amére

f3cn DR LAIT ENTEER
06 B LAIT EN PORTDLE
a1 cL DE CIEME FLEURETTE
I JALNES [¥'(EDFS
140 G DE SUCHE SEMOLULE
e B THiMOLINE
155G DE PATH D AMANDES
Liimexs
136 DE LAIT D' AMARDE
Le granité amaretto
gocl plAaMARETTD
4o UL n'EaL
La garniture
amgecors (Q5)

AnAnTHS Rl (05

glace a

I'amaretto,
I'amande amére,
£n superposition

La tuile nougatine

190 i
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Finition

D SUCHE SEMOULE
- DE GLUCOSE
NE BEVHRE
i o,

Clafoutis d’abricot

"' Dressage

Confection de I"appareil a clafoutis

Trawailler le beurre en crime. Incorparer ke sucre ot

la powdre Camandes. Travailler Papparcil jusqu'a

ce qu'il blanchisse, y incorporer les ceofs un & un, pais

la powdre 4 creme. Asouter la oréme patissiers, Terminer par
queliques des dabricar frais

Beurrer des cercles de 6,5 em de diamitre posis sur
une plague, ¥ verser Uapparcil sur 1,5 em d'epaisseur, o1 fases
cuire 15 minures envieon 2 170 C 4 four venile

Démauler, laisser refroadir, reserver.

Préparation de la compotée
et du granité

Thailler les abricots én dés. Les Fare cuire avec

le sucre, T'ean of [a vanifle Fendue en Jdew er gramee
jusigu'd ce gque les froits soiene tendres. Réserver

an fraks

Pour Ie granive, melanger eau et Vamarcim
Blowgquer an congelatmir.

Préparation de la glace
a I'amande amére

Faire chauffer be lot, ln creme, le fait én poudre e
v délaver Is pare d'amandes. Aputer ke reste

des ingrédients et cuire 1o tour an. bain-marie

i #4 "C, Ladsser refroidic 4 4 "C. Ensadite maturer,
rarbdner et reserver au froid,

Confection de la tuile nougatine

Réumir le suere, le ghicose ot le bewrre § porer
le tomt & ebullivon. Ajourer les amandes. Déposer
sr une plague garmie dun Sylpar la valewr

d'une poi dappareil of cuire 4 180 °C 2 four
vemtilé misgu’a coloration, Laisser refroidir e
FESEIVER WU SEL

Deéposer le clafoutis froid dans te fomd dun cercle di 6,5 cm
e dtarmdtre. Cioieri de tranches dabriood fries,

Crratter fe granitd & da fourchette & fe diposer sur §'edifics
preecedent, Terpeiner par b glace @ Vamiande amére, lisser

Lt serface & hautese du cercle. Dévorer aied um guariier
Wabricod, pene ftle ivegatine ot geelques annendes fariches,

Servir bt compodée Sabricots @ part
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Décor chacolat

Feuille d'or

Abncot caraméisé

CGlagage

Mipusse au chocalat

.-'-'.
Bzt chocolat &= p—

Placuette
dhes chescilat

Crmfiture d'abricol

Finition

Celscer Uemtremets avpe e glagage soir tempbre,
Déicorer o 'un denitabricol egeremien
i claliomean, de demtellés de oy
de fereilles dar ef de facetios de o
suir ke o0iés

cardrmolise

il ntarbee




Cdmwmaﬂmmmmm
Mﬁrzm

s Ironis cites o ils pesident ©
hﬁhd#p!wﬁﬂ#rhm
du Menbonvais posee Monaco ef le crimbds
power M York.

Confection de la brioche
Ceere pate dow Ere préipasee L veille.
La confectionner selom les instructions du pasa-

pas, 290,

La fgonner en un boudin de 330 g o0 mouler
eeluicl dans un mowle 3 bostock. Laisser pousser
et cuire 4 190 °C 4 four ventile, 35 minmes:
emviron, [emouler, laisser refroidir sur ane ille,

Préparation du crumble
L preparer aussi la veille, comme la pire
4 brioche,

Mel les i i5-£1 lex sabler
lhmm&ﬁemr muun:thmnt
Inisser sécher mme une nuir i temipérsmre
ambiante;

Chare 3 165 *C i four ventile. Laisser refroidir,
plis rEseTver.
Confection de la marmelade
d'agrumes
Scréﬁmrpmrcdnikrmﬂtﬂ&:hp.m

Les Frusits serant hachés er melingpés avee le sivop
de cuissan,

Préparation de la créme patissiére

Pmrijhulhmkhum‘upmdrmﬂ:

Paris-Monaco-New York

M: T T

i refrigirateur. S0 be jus n'ese pas asses corse,
en Faire réchisre une partie et Pajouter au sicop
Foestant.

Montage de I'entremets
&I’dd:d‘mnpmﬂnbnnpﬂhmmﬂ
e la brioche, puls retirer délicatement fa crotive

sur toute la longueur, sans ['abimer, on un seul
morceal, Lo réserver.

Couper |a brioche debarrassee de sa crobite
en troks couches hossontales d'épaisseur égale,
Puncher chague tranche de sirop.

Sur b couche inféricure, déposer

de la marmelade dagrumes ; sl dewséme,
!ncjrhnt Jmmhwm
de | marmelade J agrumes. nstiter

le eybindre,
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Brinche punchiée
ALY ARTUMES
Créme patissibe

tdarmelade o agnames

Creme au beure

Crumble vanille

Finition «« Présentation

Ramullir of lisser b criwe anbovrre.

En rriscriier ki Brioche siee fonte sa sirferce,
freis fa poneler daws e criemible en prenand soin
de Bien couriy & fotalite de b brioche, sins
Laizzer o peoindee e d dicomernt. L briocke
duoit dre :r:nq'rf-.fgmrnr w pitede = de criembde

Risirver an véfriperatenr,

At e serice, saupodier de siore place
Servir em tranches,
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Finition
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D!‘E:I.Fﬂgé'

Peler g vif les pamprlermoaeses of les oranges.
Prelever les sepments, fes tailler e devey dans
le seves e by Songeenr, En tapesser les assieties.
Conrir dune fime couche de gelie de citron,
Ajorider au dermier mament une guenelle

dir sorbet margarita of wne vipée de citrom vert.




Préparation du sorbet
et du granité

Pour obtenir le mix sorbet démentine, fromer
la pean des clémentings aver les monean

de sucre afin de bien imprégnes ceusel

des essences conreniies e zeste,
Confectionner be sirop et le lasser refroidic

i (:,.homn-lr“d:cﬂ:ncm pais laisser
miaturer avang de

Pour le granire, nbml-nﬂmudnﬂmn
Mrkmhummhﬁm

ajowrer le jus, passer au chinois cr verser be vour
dhans un recipient rectangiaire, =
cellule. hmmmtbmmrm
dernier moment pour réaliser des pailleres,
Confection des tuiles a I'orange
Faire fondre le beurre puis apourer rous:

lew ngredients, Mélanger. Tailler un chablon
{pochoir en plastique) du dlasmétre de assieste o
s en servir pour fagonner la mile. Cuire sur

plague 4 180 “C 3 four venile. Line fois b mile
cuite, la couper en deux.

Préparation des garnitures

Les confeni seeant réalisés en désaillane
hmfm&ﬁsi]'ﬁd:d'nn:dmﬁﬂ:
wmie n° 10, Chague agrume ser culie

dans e sirop 4 15 7 Bménr&mﬁlhﬁ?t
som sirop respectif,

Peler les fruirs i wif et derailler les sepments ;
conserver be pus, Foire ensante reduire le jus
recuelli, puis le lier 4 la pecne. Cene pelee
servira @ glacer fes frues.

5 Dhéposer le sorbet clémentine au fond dine assivtte crevise, afouter
Finition e DMSMSE 5mﬂdﬂﬁmﬁﬁmmmfmgw“
agrimies of les placer avec le jus réduit. Pacsemer de confeits
e gestes ot afoter wme demiduile ai derier neoment.
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A
&
tranche de|pamplemousse rouge confite et givrée
ion du sorbet ration du pamplemousse
pa
szrl:mwdull e;hnhtﬂj;&mﬂm Préparer confit
wn sirop avee eaw, e sucre, le
le e i, FB- P iy ChUE oy di Couper le pamplemotsse muge on quatre.
hlmmrr:ﬁuldtr.ﬁuml:hnd'nm,him Blanichir le frut dews fois 3 Veau bouiflante.
taturer ef turbiner. Confectionner un sirop avec I'eau of le sucre,
rpluumhmdip-nplﬂquum
Confection de la gelée de citron e SIUR e pine “"“‘::'m#
Laver et essuver les citrons punes e vers, Imgdrmidlm:nuﬁmmm
Les couper en marcedi, reserver, au frabs..
Faire tremper la gitarine dans de V'eaw froide.
Conlectionner un sirop i 30 Baumé slon
kw!ﬂdﬂ'mﬁ?ﬂ::ﬁemmﬂr Df:i!ﬂl‘g?
5 o ahrop, ajouter citrons, Dotner o »
wne llition, arréter I cuisson puis haisser tiedin Pmmm
hdmlhmmdemﬁm

les feilles de gelatine ramollie dans eau frodde,
Latsser prendre su frais, Réserver au réfigeraneur.
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i d es

jus de citronnelle|et jus de fruit de |a passion frais

Préparation de la pate blanche
el de la créme au citron

La veille; p la pate blanche ; travailler
délicarement les déments @ s mrain ; faponner

mbmﬂeurummmﬁmumur

Melanger et cuire les ingrédients de la méme
aut cltron selon b technigue de la créme
patissiere o finir en-ajoutant e bewrre korgue

la créme est cwite. Debarrasser, envelop
de flm alimentaire et réserver au rzfr“g':nu.r_

Confection des ravioles

Le lendemain de la fabricanon de | pre

blanche, abaisser celleci a 0.5 a [aide

dmrnﬂdlm:i[ﬂh‘hh:?llﬂwﬁﬂﬁ'ﬂﬂm

possible. Confectionmer un nombre pair

d abaisses.

Ireroduire b creme au ciron dons une poche

ndwﬂhmhdcpwrmr]ﬁnbuﬂ;rupcm
espaces de la mille d'une grose

nulu:tmNrpumml'llﬂLipaﬁcpumfﬂm

lr_ifn'!nlurulllucrpmlrmhd& e

" 40 et 54, Les premiers serviront Emm:lp:r

hph:mlemhmn&

i 1a découper. au frais sur un camis,

Dressage
e .
Présentation

il S oot e

i -Hnoﬂt CrElEe,
.&pﬁmﬁe en ﬁmhﬂ o
persorne, Afouter le jus o
et gariy dvee ien botepet de
brims de citrommnedle.

ravinles par

et ke

Préparation du jus citronnelle-
passion

Préparer un-sirop avec e er le sucre ;v faire
infuser la citronnelle 15 mimstes, la retirer et
FESETVET,

Couper en deux les fruirs de la passicn, retirer

la pulpe et la passer au tamis. lncorporer & froid
le jus de passion au sirop A la citrannelie.

Cuisson el finition des ravioles
Poicher les ravioles: 1 minune dans de Feau

frémissante, Les egostrer, les poéler
mh:umsh:iﬁéwftumﬂmw

Terminer en apoutans une pincee de sucne
semoitle. Tourmer la podle pour Faire fondre

le sucre et caramehser les ravioles.
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jus aux zestes

8

Pour 25 personnes.

Dessert
B Pussette

aux|agrumes du Mentonnais,

Confection des chapeaux

|1.'|11p|."n:r le chocolat blane. En chemiser
fes mondes & ceuf en pelee er laisser figer

au refrgerstenr.

Faire tremper 13 gelating dans de 'eau froide

Comfectinnner une pare & bombe en barant
les pumes Feeufs et en v apnstant le sirop

& choud, en filet. Une fods b pdie 3 bombe cuite,

en Faisser refroidir un kibo, v incorperer ks creme
feuretre, puis la gélatine mmolhe et essoree.
Bien melanger, mcorporer ka Mandarine
mpériale. Gamir les monles de oo melange et
bloquer au froid pendant | beure,

Avoir 4 portée de mam du chocolat blanc
rempere. Glacer les feuilles de papier avec

le chowolat Blane, Demouler ke contenu

des moades (la coslfe du chapeau) sar ey disguies
L ensemble & désommais la forme d'un chapea,
Remertre die pouvent au grand froid. Une fois
l'ensemble durci, retirer le papicr. Floguer

au chocoolat blane a Maide d'un pismaler. Riserver
au pefrigerateur.

Préparation de la garniture

Fester fmement les oranges, les pamplemousses
ot bes citrons verts, puids peler les fruts a il et
demailler les suprémes, Les réserver dans lewr fis.

Chire les sestes dans un peu de sirop



Finition v Dress.:zge

Crlacer les assicttes apec le juws ey zestes, puls déposer
la salade de suprémes au midien de chaque azsiette
atnst que ks zestes. ¥ diposer délicatement

le -'.I'.‘.rll'.!uh. gerement imcline, Deécorer dun bougurt
de meerithe.

grumes
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__Pour 10 personnes

Plaisims
o nilleurs

Incuepients

mumlﬂii
1 K i PATE B AMARDES
A 7o %
200G DR DATTIS
oG L CONTTFUNE 1ORANGE
AMERE
POUDHE BE MACTS (0)5)
F CUTLLIRERS | SOUPE
i CINCEMBRE FRATS
AP

{a 0'EAU DE FLEUR
' ORANGER
BLANC BiEur (08
lmmiﬂﬁ!

La créme au miel

FBCL b CREME PLECROTTE
Ta T MIEL LIQETER

Pour la finition

F:’u:’ﬁuﬂ
" Dressage

Mmbrhmﬁm Agoter
Le sarie iginicle
it e 5 E'lg#

ir

= .Cigar_es__aux._amandes
créme légére

au miel

Confection des cigares

Dénoyauter les dares, puis les hacher, Mélanger i la pére
d'amande tous lek ingrédients e, Diemiller In pate damandes
en bouletres e les rouler en boudins denviron | cm

de diameétre.

Badipeonner chague feuille de brick de beurre fondu

Y ditposer un bowdin de pate I amandes, enrouler la fesulle
o deuy tees en la soudane avee un peu de blane d'coul,
Laisser reposer une puit ou congélateur.
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arans{environ

Passer 1e mélange smandessucre ghace wa nobat-
cwpc.l:mm,pmukmdmwmlﬂ?g

de blancs J'eeufs. Pour les maczrons au chocola,
le cacmo en poudee seri ajoure initabenent

a1l melange mntpoursant. Les colorants et le cofe
reduit scrone, e apsutes s blancs eufs
Hipuides.

Manter les Blanes d'veufs restanm en nelge ferme
avee la creme de tartre. Cuire le sicre a 118 °C
et le verser en files sur les blancs d'oeufs montés.

g&l:ql.xlnh]hp:maumcmnﬁ' de produire
ﬂpcu: INCORPORET ALl TRVt

r délicarement < 1l faut que
q:puu‘lfaﬂt ruban.
Introduire Vapparcil dans une poche et déposer
les macarons e petits vas de taille cgale sur une
feuille de papier sulfurisé ou sur Sylpat. Lajser
crodter 10 minutes, puis cuire 8 minures
& 160 “C 4 four ventile,

Poue les macarons & la vanille exau café, cuire
@ 155 "C a four ventile. Compeer 10 minttes
de cuisson environ.

Ala.suﬂlcchfuunpnsrrmpnldmm:
Ia fevifles de papier sulfurise et fa plague

de cuisson pour 1 les macarons. 5'ils sont

cuits sur-Sylpar, les decoller @ frodd.

Réserver sur une grifle, garnir sebon hesoin, puis
coller bes macarons dos & dos,







11 exaste plusivwrs fagoms de confectivrner

Ui comsiste @ cotire Le sicre ef lantre & ntiliser

Lt excision pewt dgiemient ki s fowrs

emplonds - forr statigue ow four pentilé -,

Lwﬁrdniﬁuni fa ” e
amandes, dnicre inyplice -

{Mﬂ:ﬂﬂg:rdlr - i mo ),

I est immpostant qe les blancs doeufs s

- i
i b Je tamiser, Ce mélange doit ére
mmbﬂmﬂdmfirm
Meélanger la creme de rartre aux blanes ' euls
F‘F‘Ifﬂlhﬂmlﬂ mr:lnnmtlem obtenir
ies blancs bicn serrés. i
Incopaorer une partie de ces blancs monsés

au melange su puis ajouter le reste
duhhnupuqliuq.!hmﬂu&ueltnhm

Ajout des ardmes
Les pamitures et les arimes seront ajoutis

s l:nmdmﬂm
, tandis que les reductions, les parfums er
rnlmmuﬁ:uﬁhmlﬂmm&n

H

20 minores & temperarre ambianne,

L cuisson varie selon la capacizd de chauffe

i Four,

A foue vensilé : 160 4C,

Asnur'mmu-: 210 'Epﬁnm‘c

faur phaques doublies

Cﬂlﬂpwlﬂﬂﬂﬂmd:nmmm

ﬁhmﬁ:&lhmpammm&mnr
Ies feuilles de sulfurist pour décoller

les mucarons, Shls somt curts sar
les déealler 3 froid. i

Coirnir leh iarviiy scdon B ot ot colkr
o i






Pour 10} _personnes

E

Classioue

Incrinesrs

Le sirop d'amande

166 DE SUCRE SEMOULE

Mo oEAl

350 G B AMANINS DOUCES

ra O AMANIE AMERES
MONTHES

6z q DE SUCRE GLACE
EAL B LN,
wowincer (Q5)

La créme d'amande

00 G LU TR T

4oo o0 TPT sLane (TasT-
POUR-TANT  QUANTITES
FGALES D1 PORLIDE
D AMANDES MONDTES.
ET DE SUCRE GLACE)

o6 DE POUDRE A CREME

128 G DS

4506 OF criME pATSsIERE
{chn, 50 % oE
LA MIASSE 8% ALTHES
INGREDIENTS)

La garnilure

BHIOCHE MOUSSELINE
(25, vous mEceTTE

DU PARAPAS P, 4000
AmaRDES EFLEES (5]

antuck

Préparation du sirop d’amande

Faire bouillir 15 ol d'eay avee les 250 g de sucre,

Muonder les amandes, puis les mixer avec le sucre glace e
L5 ol d'ean. Werser le sivop bowillan sur ce mélange of remertee
sur feu dotx. Faire cuire ains pendant 20 minutes,

Retirer du feu, Aprés cuisson, sjourer 'eau de flevs d oranger,
Reserver an refrigeratenr,

Confection de la créme d’amande

Malaxer le beurre en pommade, Ajouter les couls pest @ petit en
battant. Incorporer le TPT e la pondre 4 créme, puss incorporer
500 du poids de 1o mase obtenue en créme patissiere, Lisser
T PEsErveT,




Finition

Dicouper la brinche mowsseline oo trameches

de 15 cm d'épatssenr. Led tremper dans e sirop
d'antande, pas egostter sur e gritle.

Tartiner les tranches de brivche de creme
damande, parsemer d'amandes effilies
Saupondrer de secre glace ¢f faire colover 3 four
chaind fusqu’a obgention de la coileur désiree.

mande

4



Ananas a I'ananas

ct a la pomme verte

Confection du sorbet i I'ananas

uud.a]:m:d le sirop avec tous les ingredienss

d'ananas. Cuire, puis lnisser refroidie

ﬁmum pulpe de fruse, Refroader 4 4 ' puss
laiseer maturer et wrhiner.

Confection du parfait a la vanille

Cuire au hain-marie, 3 84 "C, le lait, le sucre oo
les jaumes o 'oeufs. Refroidie cot appareil au batteur,
Fendre la gousse de vanilke, la grasmer er meorporer
les graines & la créme feurente. Monter la creme
sunillee, Tincorporer a l'appareil 4 parfuis. Couler
le tour en plague afin &'obrenir ue épaisieur

de 1 ¢m et metire 2u congelatear,

Préparation de I'ananas roti
et de la brunoise

Lies muules pour cet entremets seront de forme

mllhtﬂﬁx?mﬂadeﬁuudrhnum
Deailler I'nnanns en mranches de la dimension

des moules. Fasre pdtir ces tranches au beurre

ﬂﬂm:,pu.ﬂu aver un de rh

et de jus d° dm o~ i

caramétisé pour le service,

Les chutes o ananss servirone d'une part 3 confectionner

?eﬁﬁ:hqﬁd‘mnchmmﬁuu:.d'u@:m

mhmﬁm&mhﬂm s

Préparation du coulis de pomme verte

Mixer la pulpe de pomme verte avee un peu de strop
Fl.i *Baume, ﬂ}mmmmdmd:mrﬁwu:pmumw

l’i'éparulim du sablé a la noix de coco

Méhﬂfh&du !Ebumhsﬂuhhuud\m
il feutlle. Mélanger les faunes avec le sucre of

I'emulsion d'menfs s elements sablis

lﬂnd’o'hb:luun Lazsser reposer
s réfrigeratcur, milmwma*ﬁdmﬂrr
dumglﬂd:ﬁx?ml‘mfd:ndﬁd:mu:

cuire i four ventilé & 170 °C, jusqu'd colomtion, Laisser
refroidie 61 réserver,




Finition Munrage

Dhins fes moviles, aw dernier moment, déposer un fomd

de salli d Ly mwoex de coco, puels sne tranche e w8
comvrir o wne tranche de parfait vanille anx dimensions

du mowle; peets done conche de branoise de pomme o
dananas. Terminer par une couche de sorber & Uananas,
turtiner au dermier moment

Sur une assivtte plate moyerme, deposer {entrennsts
demmonde au cemive, décorer de chips dnanas, pris

d'ume gonsse de vanille séchee, Verser un filet de cowdis

de ponmme verte @ e pei de coramel dirmamns vl

nanas

43



cuit|et cru,
crumble

Préparation de la pite a crumble
et des raisins
le crumble la velle, Sabler la farine,

le beurre, le sucre e Lt poudre d'smandes jusqu'a
ohtention dune pire ferme et hom:
Emicrier grossitrement

dans du rhum,

Confection du palet ananas

Faire wemper les feuilles de élatine dans

de l'eas Froide.

Miser fincment la pulpe d'snanas, ba dessécher
s few wif avee un pes de sucre d'Eliminer
hurrieliee, Euﬂh.d;ﬁmuut
Hmihpdp:d'm mickanger.
Enﬂhr#ﬂﬂllﬂqv

ln dimension de mtﬁb@ﬂmfmﬂ-
Cuisson du crumble

lﬁnerd:mﬁnﬂmd;mﬁmmudk
dimension de entremers. Les recouvrie

crumhle séché er fuire cuire le rour au four
ilﬁ‘ﬂd:!ﬁiﬂmhﬂmlmufﬁdu

Confection de la mousse de coco
Fﬂemﬁﬁm&dﬂud&ﬂﬁu

Prléfu!r 1 cuire be sucre
C;hﬂrchbhuad'mtflmudnpuh
les server avec le sirop chaud sjoute en filer
Manter b créme Beurerie. Bgourter la gilatine.
Incorporer i la pulpe de |a meringue
hmﬁﬁmhﬁwu
de la moiié de cet apparel
dimension de Fenremets. Comrir
deh &uptktm BRé. Reconnvrir
o mHlEs Coen et le e

Fﬁ!iﬁpﬂ et Dw

Faire ritir au four des triangles dananas

qui sermmt wiilisés en garniture el réserver le jics
et cReissT,
Tuﬂ#fmmmmfmm
*wmwh‘ﬁwaf -
#l décorer de woix de coco fraiche
ﬂml’sﬁmmmmﬁm

de cuigsom e disposer en lomguenr quelqies
rianigles of ey cri,












créme au rhumide la Martinique,

Pour 4 _personnes

g
T
A Fsslette

Bd”'ﬁ !

100G DEFEUILAETAGE {r. gou)
196 6 OFSUCI GIACE
L'ananas riti
a GROS ANANAS
1ee G DI SUOHN
Ko 1M BELRRE

DK 14 Manrouges (QS)
2001 D UK D ANANAS

100 G
o ) Eukied i
ILHT WREN T

LA Manmisigin (Q5)
La garniture

L BOUGUET T MENTHE
FRATCIE

son jus

Confection des écailles
croustillantes

Exaler wes finement le fevillerage

en e nourmssant de sicre glace, Le découper

i 'emipiarte-phéce en pastilles de 3 cm

de dismerre, deposer cellesci entre deux fewnlles
de papier et deux grilles. Les faire cuire au four
4200 "C pusgu'd obestion O coulaur cimmcd,

Préparation de la créme

Deétendre la créme patissiere froide, ¥ incorporer
la creme Chantlly, Ajourer un peu de rhum,
Reserver.

Finition Dre'nge

) _Ananaitﬁﬁm_écailleumusﬂ]anlas

Préparation de I'ananas riti
et du jus

Peler 'ananss et be couper en deux dans le sens
de la lonpuieur, Retirer le oieur, pins couper
chaque moite en quaire quartiers dons le sens
de la loaypguer.

Fuire fondre e beurre of be sucre dans om s,
I-J-:'r*-'llﬂ-' o me I.”'-HF atteint une cowleur caramel,
v deposer bes quartiers d’ananas, les falre doser
des denx cites, puis les debarrasser. Déglacer

ot jus de auisson svee un-pey de thm, puis Bamber,
Ladsser redhine be rhum, mouiller lepéremen

de jur d anomas, Passer ain Shincis et résemer

le jus

.D:'jrr.urf s Dassterte deve guartiers d'aranas face & face,
Aw mrilien, déposer la créme patissidre au vhum fagomde

en diwve, Planter dans la creme les édcalles de foilictage
cararmslizd de fapon 4 fmiler un ananas, Fratr e srontage

e plantant wn bowguel de menthe gu sommet di dessert.
An dernter moment, eiouner o wn condon de jus de cuisson,
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Préparation du sorbet
et du granité

Eﬁpﬂuunirmml'uh.lclmﬂ .
glucose. Latsser refroidir et incorparer
d'ananas. Lasser cefroidir 4 4 °C, manurer, o
mirhiner et réserve,

Puwuhcmrl: granité, porrer 'eau et le sucre
Mhmlummﬁﬂdlr A froid,

ajourer le thum blane, méluger, or bloguer
#i conpelateur,

Confection de la gelée d'ananas

Fuite tremper les feuilles de gélating dans

de Vean froide, Faire chauffer le suere aves le jus

d'amanas en mélageant bien, Pew avamt

ﬁmmunmmrnrdufmctmktfmﬂlu
| ‘ensemble,

pjlh;mdnwdrl .erpl.l.r
en hiat i an Tiers
mrpmdmmhmd.

Confection du parfait au coco

Manter la créme feurerte an fouer. Reunir be lair
de coco, les punes I'reuls o le sucre dam

un bain-manie, Melanger, Porter le wour 4 84 °C)
refroidic la masse puis incorporer delicanement
Lt ereme montée.

Ui foss I elee d'ananas coatder le parfaic
P'Mlmprmdw

coco an quart de ¢
ant Frodel.

Finition
£l
Montage

Giratter Uapparet! an rhum Mane congelé avee
um fourchette pour obtenir fe granit,
Dwahqwmd:pm“ quemelle
de sorbwet ananas sur le .P'W“

d'un pen de irvonise am

ke an rhers blane ef une wkdﬂwbﬁ
i lamanas. Ddvorer de gousses de vanille séchéas,
d#:b#udmu:&béauﬁ:wum-ﬁudh
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Baﬂane

B A n a n e;

Béné ﬁ e



Banane
Bénane

“ Banane

- 'anane =



et 4 lainougatine,

flan aux raisins et créme au rhum

Pour < personnes

-
T
el

Incrépiens
La pate i tarte
2E00 B PARENE
96 DIAMIDON BE MATS
(TN UE BEUHRE
TEEL  UELAT
F A UFR ENTIERS
X DE IEVURE [H

DO ANGERIL
12 OF MICEE
56 DE SEL
Le flan
ETgE Tk Lary
L5 L DE CREMI FLEURETTE
1 JALNES B
¥ aue
Lo DE SUCRE
T H DE FARINE
65 G DF HLANC I'T1F
1 FINCEE DF SEE
12 CAPLSSE. DN YANILLE

La nougatine

400 G TRl SUCRE
ioo @ D GLUCDSE
155G D BEURKE
1504 D AMANDES HACHEES:
L'appareil banane-raisins
I HANAKLY
o0 TP HAIRENS LN
mEviee {051
R (OS]

La garniture

namanes (C5)
mAPRAGE NiETRE (0)5)

Confection de la pate a tarte

Mr'hnp;:r an fouset be las, les ceufs, leosoucre er
I levure, Reserver.

Sabler la farite avee Damicon de mais, le sel et
le bewrre, ¥ ineorporer 'appareil precedent avee
soin afin d'obrenir tine pare homogene. sans - Juj
denmer rop de corps.

Larsser eeposer la pite 1 hewre ai refrigerateur,
P n R

puis Tabaisser 3 2 mmy of en garnie us moule

a tarte belrre 4 bord haut de 4 cm.

Préparation de 'appareil
banane-raisins

Couper les banmnes en ranches et les faire
carnmeliser dans ke beurre ef besucre. Deglacer
au rhum et apouter les raeiving Blonds. Réserver
au Frokd, puis verser cer apparedl dans Je fond
de brte.

_Tarte__ﬁ_la banane

Préparation de l'appareil i flan

Porer & éhullition le lir ot la créme avee
la demigousse de vamile fenadue, Lasser refroidir
et réserver au froid

Buitrre les rouls avee le suere et la furine,
puis ¥ incorporer apparcil precedent

Barrre les Blancs en netge avee leosel o
les amalgamer delicarement au mélange précédent,
en trods Fous, avec une spatule,

Cuisson de la tarte

WVerer Pappareil & flan sur la tarte et cuire
pendant 30 minuees @ 200 "C Une fois ba e
cuibe, la retourner sur une grille pour

la demauler, la retourner de nowves e la lasser
relroddir.

Confection de la nougatine

Porter & Ebullition be ssicre et le glicose, Hors
du feu, ajouter le beurre et les amandes. aler
le tout sur un Sylpar et culre au four o 300 °C
jusgu'd coloranon caramel,

Diétailler fn nooganne =0 pastilles 4 Faide

d'un entporrepices rond dun diametre équivalent
i echud des mranches de banane qui formenant

la parmature,



Finition

Dressage

| f}n’.ﬂuper et rowndelles les Daranes de b Barriinre.
Disposzer ces romdelles sir Lp tarte en les altermant avee
lex pastilles de owgatine. Napper de sapnage senidne,

dftdne
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Pour 1) personnes

®

Plaisirs

datileuars

Inarevienrs

L'apparcil & tuiles

00 G DR ANANE

oG [T

18 6 D PARINE

v 0 DAL PO

L5CL DR LAIT

La glace & la vanille

T BE LAIT

10 QL BE LAIT BN POUTHE

75 6 T GLUCOS ATOMIAE

240 G DE SUCRE

Ba Bl STABILIATRAT

L JAUNES s

64 G o WELRAE

1 GOUSEES DE VANILLE

La sauce chocolat

5o cL DE LAIT

25 oo DE CREME FLEURETTE

boo o DF COUVERTURE MOIRE

150 G Ol SCHE

La chantilly

50l DE CREME FLELURETTE

100 G DE SUCRE

1 GOIUSSE DE YANILLE
umm'rmm
198

BEUIAE, SUCRE, RELSM
i (0)5)

Banana_ speed

Préparation de la glace a la vanille

Cusre toas les mgrechivnm a 84 °C au balv-mane,
puis les refroidir a 4 °C, Marurer, marbiner et
FEsETVEr,

Confection des tuiles a la banane

ELI'.'IM.‘I.' la chair de basane avec Je sucre, o farine
tamisee, le laic et b beurre fondie Une fois

ce miange homaogene, I'éaler sur Selpar. L'aplamr
au maximum 3 Vaide d'un roulean et d'une feaille
die pagpicr. Bloguer au froid pour congeler, Faire
cuire, encore congele, au four a 160 “C. Retirer
du four & colormtion ot réserver au sec

Confection de la chantilly
et de la sauce

Fendre In gousse de vanille, rcler bes graines et
les sjouter & b creme,. Moneer b greme vamillée
avec Ie sucre en chantilly been ferme,

Pour obrenir la sauce chocolar, concasser

| coarvermire nokre. Faire bouillic b last et

la erémme avee le sucre. Verser ce melange chaud
s |a couverture concassee ; bien melanger,

Préparation des bananes glacées

Peler les bananes fressimeres, les cuire au beurse
et sucre jusgid obtention d'une couleur
earamel. Déglacer la culssan s s brun et
whacer les frums avec le jus obrenu,

Finition
' Dressagf

Dhéposer sy assiette wn it de barames glocdss ;
devorer (une rosace de créme Chantilly

vt deposer sur cellest wne quenelle de glace

i L vaenille, Plawter dins I glace des morceanx
de tutle 4 b banane, ef présenter Ly saiice
ohecnlat g prart
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raquant de caramel

glace cacahuéte
sucrée-salée,

déclinaisonjau lait

Pour |0} personnes

60

| s

INcnﬁmEHI's

Les tuiles au caramel

150 G LE SUCEE
256 DE PECTINE
130 G DE BEURRE
o6 DE GLUCOSE
1" u'BAL

Les dentelles de lait

1000 DL FONDANT AL LAGT
200 G 0NE GLUCOSE
lon G Ol DOUVERTURE LACTEE

La glace i la cacahuéte

I LITRE DE LAIT

Bo o LE §UCKE

140 G Db PATH D ARACIIY
1x JALINES D airs

Le feuillet au lait

oo G Bl COUVEIRTURE LACTER
3G DE PLEUR BE SKL
be o OE PEUALLTTINE

PAILLETER

Le pralin de cacahuite

1 iy Bl CACANUETES AL
4000 DE SUCRE

Lie strewsel

o0 o DE REURRE

00 G OE FARIME

800 G IE SUCRE
e 0 PRALIN
DE CACAHUETE

Préparation de la glace
a la cacahuite

Parter tous les eléments 3 84 'C au bainmane,
laisser refroddic &4 € pois mamrer. Metire
en pots et bloguer en Pacojer.

Confection des tuiles
el des dentelles au lait

Pour obtemie appared o tuibes, melanger

la pecrine aved le sucre, Faire fondre le beirre
avec lo glucose. Melanger les deus masses,
ajoster ean, porter 4 ebullition puis réserver
Cimre sur Selpat au four 3 180 "C

Pour preporer les dentelles ai laig, cuire

le fomdam et e glucose 4 130 “C. Fare fondne
I comvermire lncrée, Hors du fie, incorporer

i melange fondant-glucose, Laisser figer
sur Sylpar, passer au roborcoupe o enfin

au Thermomix ; rmmiser le melange et l¢ réserver
au s, Cudre sur Sylpat s fowr a 180 7

celle

Confection du feuillet au lait
et du streusel

Pour obeerir le fembler, emperer la comvermure
lacrée. La lisser sur Rhodosd, la parsemer de
fewillenine et de Aeur de el pais 14 recousrie d'un
second Bhodoid et ababsser | ot le plis
finement possible, Reserver au frais.

Par le streusel, maelaiger ddlicatement fows

les ingredients jusqu’a cc que be mlange produise
des prumedus. Laisser sécher sur plague pendant
T une jpumee, pak cuire sedon besoin,

sur commande, ag four a 170 °C

Confection du pralin de cacahuéte

Porter le sucre i 117 ", ajouter s cacahuéies,
Lappareil va masser, Poursuivre la cuisson jusgs’s
e gue les cacahuées sment bien enrosbées

de sucre e caramelisées, Laisser refroidir,

caEier Praeb o ER R B LT b




Finition
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acahuéte
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Granité_ de chocolat amer

aux |paillettes de café arabica en cappuccino

au golt de |chicorée

Pour b personnes

62

hisgert

Incrépients

Le sorbet chocolat

50 €L I LAIT
oo a DE SUCHE SEMOULE

100 G I COUVERTLEE GUANAJA
(LR DE CACAL EN POHIDEE

Le granité au café

soct  bEcanl
=G I SUCHE SEMDELE

La crimme

0 OL DE CREME FLEURETTE
30 G N CAFE SOLUNLE

La gamiture

cACAD in rounes (35

Préparation du sorbet et du granité

Pour le sorber, porter a ehallinon e kit e
fe sucre. Apourer e chooalar, incorporer

Ia poudre de vacan, Laisser refroidir 4 4 °C,
maturer et turbiner

Reéaliser le granivé mu café en mélangeant

bew ingrécients a frosd, Blogquer au congelatenr
en revipient rectangulaire, On gratera le médange
aver une founcherte me demier moment pour
realiser des paillemes

Finition

4 Dressage

Muorter Lt erime avee le café soluble, sans trop
La raffermmr (eomsistance « bavewse =),

Diéposer oz wn verse d pried Bien frokd dew
tiers die sorber chovolar Le parsemer e pailletres
de granile au cafe, puis ajouier wme grosse
cuitlerde de créme womntée dn cafe. Saupoudnor
de cacan ef servir Jussiol
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Pour 10 personnes

b
=
Lhesser
| ELATRT
IncripienTs
La glace aw café
1 LITRE L LATT
Jo L o CiEME FLEVRETTE
404 DE LATT EN POUDHE
Bon TE GLUODSE ATOMISE
200G IFE SUCRE
4 JAUNES [ EUES
Boa DE HELRRE
2356 DE CAVE BN GRAINS
ML
La glace au praliné
T LITRE Bl AT

1oL o Cilisee
oG DR AT BN PFOUDRE

[G (K GLUGUSE ATOMISE
5o o I $UCKE

] JAUNES T OELTFS

5 G OF BELRRE

100 G . PRALINT

Le pot de tiramisi

caril ESPRESSO T
s

oG T MASCARPOMNE

0o te Enksi rLeviirT

3 ENTS

Bow T SUCHE SEMOULE
mscurrs Pavisig (035

La nougatine

WO O 0N U
006G 8 GLCOSE

200G 0E BEURRE

2006 DAMANIES HACHERS

en cappuccino

Le café frappé

GEACE A LA VANKLLE
{035)

GrRANITE Al car (082
Coelsae pLevmerry (O8)
(e TOUT BN QUANTITES
[T

La garniture

CACAG Ex poure (5}

Finition, Montage
- Présentation

Priparer le-café frappe an dernier
arpcrnest o Emnalsio e

les ivgrdclivnts aw robot. Cowcasier
Ly mongatine,

Tapisser ke vvrre wux bl quaert:
de place prafing, fratipeer

wite owverhird an milices. Y perser
e fa Hinegabing comcassée, ferminet
aive de I3 glace an café dond vous
Bigdez ba surfacr.

A derrier nroment, recoirr

le dessis de nowgatine, puis de cafe
frappé. Saiipoisdrer de cagan en
postaidre,

Dhéposer le veree vpe f conpe e
e agielle mrryenne. Apater
L petit ik e tirawmisie 3 clde.

_c_uupe glacée praliné-noisettes

Préparation des glaces

Confectionner la glace au calfé en pormant a chullition be Eair,
la creme et le calfé et en les fnksant infuser 15 mindites

i couvert, Passer au chinods puis awire tous les ingredients

a B4 “C au bainamarie. Laisser refroidi i 4 *C. marurer,
surbiner et réscrver.

CIII:I"{'I.I:I:-II'I-'H'F I.I 'rl‘:.ﬂl::' BT |'Ir.i||.|1|_' £ |'|l,|1'r.|||': ToLs

fes ingrédients 3 84 "C au bain-marie. Laisser refroddir a 4 *C,
manuses, urhiner ef réserver,

Préparation du pot de tiramisi

Moanter 1.'.1|'l|1.|.n'|| A mramis en reunissant tous les ingredients
dans |z bol du bameur et en battant jusqu'a ce qu'il soat
ferme

Puncher les biscuirs aver le cafe er en taplsser le fond
des pots. Couvrir d'apparei] 2 tiramisl, recommencer
l'operation s ou quatre ol e réserver au fran

Préparation de la nougatine

Réunir le glueose avec le sucre et le bewrre. Porter 4
ehullition et agouter fes amandes torrefiees, Cuire selon besom
sur Sylpat pose sur-une plaque & four ventile 4 180 °C jusqu'a
voloration. Laisser relroldir et brover au autter. Réserver an
sec. Conserver le reste en plague Koma,
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ok e allégée
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Confection du crémeux au café

e b bl s i et . P

m prammmhmchhuHm::m
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I!?uvmpﬂL:shmu
irmd.hmh %ﬂﬂ.

Iw'lﬁmdﬂrdnmu
mdmuﬂiaﬂc.mw:'ﬂﬂ' . *“;::;.ﬁ*

{1y
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Pour 10 personnes

Im:nin[m‘rs

Le macaron au café

150G
G
L
501
za

La glace
T LT
Er e
L= H
306
(1N
=]

VG
Ba

P vl o

D POUEEE 1 AMANDES

DR SUCRE GLACE

1 ARCME CAVE

DE BLANC D EUT

DE CREME DE TARTRE

tiramisi

nE LAIT

DE CRbME FLERETTE
D LAIT EN POUDRE
U GLUCOSE ATosnst
DE MICEE

JAUNES DTS

DE BEUHRE

DE STABILISATELR

A GLACE

DE PATE DE TILAMIST

La créme au mascarpone

FLi-R VR MASCARPONT

3 TELIFS

500 0E CREME FLEURETTE
(R T R T

La garniture

POUTENLE BE Cacad (0)S)

M acaron fourré au mascarpone

|glace tiramisi

Confection des macarons au café

Passer au oot conpe Lo poslre O amande of
be suere glace, Tamiser ke melange une oo deax
fierin selon L qualite des amandes,

Munter ley blanes Jeufs avee lo créme

e tarrre, puis les serrer avee le suere, Meélanger
delicaement les deux mosses Tamandes-saucre

et blancs montésl Delicr ardme calié ave

un pen de cotbe masse, pois I Tneorporer au reste
de by masse

Inmruduare Uagparei] dans une poche miinie
d'une dowille n° 1, Pocher ks macarons 4 Ko
de diametre, leés coare au four a 1800°C

ster plispue doubibie gamie d'un Selpat,

Sortir lex plagues du four et @ader ley macarons
Conserver la pulpe imericure et la labee sécher.

Préparation de la créme
au mascarpone

Drans v cove o 'un bartewr, reumr tous

lew ingredienis. Monter ¢n 2 vitese

en snvealbans de prés afin d'évter que Pappared]
ne tranche, La creme dont Ere souple of ferme
Rescrver,

Confection de la glace tiramisii

Réunir tous fes mprediencs, les cuire 4 84 °C
ay bainemarie, puks refnoadie Bomasse 44 °CL
Laissar maturer 24 hewres, puis turhiner.

Ermirter e chapeliere b pufpe des macarons sochie
D?‘i‘s.'it?:?.{‘ e sme dsnette movenme e, deposer denoe coquees de aacaron

an cafe stdees entre efles par wene quendlle de crime

i mnpscarpore. Serpotdrer de posdre die cacan, Swe un it

de chapelipe de macaron, dresser sne quenelle de glace tiramsn

Finition






_______Pour 10} personnes_

R

e

Plaksdrs
dalllours

 Tiramisi a notre facon

Préparation de la créme
el des biscuits punchés

Preparer le cafe espresso.

Foserrer bes inpredients de 1o crdmme dramish

en 17 vitesse poner les dissoudre, puis les monter
jusqu's épaisssvement. I est recommands

de ne pas monter la créme frop vire pour Sater
qu'elle ne mranche. Une fois la créme monsee,

In diviser en detx ef en parfumer une moité avec
le culi et

Punicher les hiscuits Pavesini dans le cafe

Temperer la couvermee café ot la lisser sur
une fewlle de Rhodod de 40 x &0 om, Latsser
figer et deailler en ceecles de méme diamétre
aque oehui umilise pour le serice,

Mﬂntuge
&l J 5
Service de lentremets

Dianis pne onupe en perre, diposer une prenere
comche de biscuits pumches an café. Coscrir

e créwme . muscarpane non dromatisee.
Sapowdrer de cacao ef comvrir dune feuille

de chocalat,

Disposer pardessis une seenmde coneche

de Busewits potches awe cafe, couvrir d e couche
e crane HEtscarne e drer

L meduction de café et recowmrencer les dewex
opratiogs.

Lisser la aurface ; peserver an frais.

An dermier meoment, saupasdrer de posidee

de cacan, Servir.
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Immimr;Nn

La glace aux noix

I LITHE  DE LAIT
ol 0E Crlu PEEETT
506 D LAIT ER POLDRE
506G DE GLUCOSE ATOMIS
S0 G Ui SUCRE
oG DE [AUNE b'auy
oG DE REUHRE
Ru DE STABILISATELR
A Grace
Sow DE FATE DE MO
Sevandadl

Le parfait au café

120 G DE [AUNES D'F

156 DE SUCEE

oo DE SUCKE INVERTI

18 i DE LAIT

10 D CRAING D CANY
MOULLUS

L DE CAFL SOUHLE

EX LR B crbsn overidn

Le flocage au lait

460 G O CHOCOLAT AL LAFT
Ivaga
Fi= =R 8 BIE RECHRD DF CAUAD

La créme montée au calé

0L DE CREME FLEURETTE
106G DE TAFE REDUTT
La garniture

AN Farichssdh wilnn
L8]

FLAGLES FINEA DM
CHOCDLAT ALl LATT

AN EREMERIORS DS
BASES (CANRER} ET DES
PACETIES | FIiANGLES)
DE LA rrrasing (5]
CACAD EN POUDRE (C)5)

|l;’yr.amide_ glacée café-noix

Confection des pyramides

de glace aux noix

Réumir tous bes imrecients, les porter i B4 'C

it babnemane. Refroidic a 4

24 hewres, puss nurbiner

C, laisser manirer

Les moules a pyramide en Flexpan avant £1e
preatablement stockes au congclateur,
lew masquer ovec ln glace. Remettre m congélateur

poar laisser prendne

Confection du parfait au café

Porter 1o lait & challition, Y Fire infuser
les grabns de café et e calé soluble pendan
M1 minures ; e passer au chinoss

Barrre les jaunes d aads avee les sueres e be lair
imbese, or pocher le rour s rinamarnie jusqua oo
que Pappareil sait ferme. Le refroidir au bamewr,

Incorparer ln créme fourmée, puis dresser
col appiredl & Vinérdeur des pyramides,
Lisser b surface. Couvrir cellect d'un carre

de chocodar au lair aux dimensions exactes
du Fond du mioule 4 pramide, Bloguer au froid

Démaouler la pyramide, puis en Sogquer deux
Faces au pstnlet avex be flocage. s laic fondu

Finition

D!‘l‘.‘?ﬂlﬁl’

Mumter fa créme aved fe café réduit

-‘I;n'l'l' Wi @sRReRe FROVWCTTRE ,'rer--. dresser
i Jryram aeet olite

A Vatde de creme moniee an cale, coller sur
amiade denx .':n'.e Flats IFriigi
ulat gae faat, Corcacster ligdren
les apeires fircettes. Apoieter quelgies pried
de café récldt
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Glagage lait-café

Croustillan Nese

Disgue
de couverture au |ait

Lhauguicaias miplsetie

Préparation du glacage lait-café

Hacher la couverture lair et la coumverture e, Faire trempes
les Feuilles. de gelasine dans de ean froade. Reunir 'eau,

la créme Reureme, b suore e be glocose. & ebullinon, sjiputer
le café sabuble puis verser bé tout ser b couvertupe hachée
Heouire le tout @ 105 "C, Laisser nedir e meorponer les fouilles
die gelatng ramaollies. Ne pas rravailler 3 plus de 35 °C afin
d'éviter de perdre b brillance caracteristique de la gelatine

Préparation de la garnilure

Tabler la eouvermire bair ex Uetaler finement sur Rhodoid,
Avant auie be chocolar ne durcisse; le parsemer de MNescalé o
de pailleté fruilletine broye. Quand il a durct, ¥ demiller
quelques mangles gui servicont au decor du pourtour,

el emiporer cpalement des cencles de 16 om de damétre
{dews par enmmemes) gl servitont au mesikage

Montage

Chemiser les corddes de Rhodaid et masguer cousa de oréme
it bevrre. Deposer ou fond un disque de dacquoise noiseeee,
[epaser la mousse s cafe & Parde d'une poche, déposer
dessiis e croustillant Mescafé, puis ke feuiller lair o b genoise
conpee en tranches de 172 'cn d'épaiseur ot punchce

4 lespresso. Répéter |'opération on rerminant par

de lo momsse au cafe 3 2 om du bond. Masquer de éréme

au beurre ef Bloguer au froid,

Muiusse rhmeCale

Cénoise
punchée au cafd

Creme au beurme
Al catéd

Trianple

de chocalat au lag




7h

i ] *
lr' resentation

Diimesuler, retiver o R
Cilacer Nentremets avec le glacage temperé ot décors

le pranirtoner arvee des tritmgles de chocola

A Vasde ' cormet garni de comverture fvoire fondie et
femperre, inserite « Moka « sur lp dessis, Réserpar an frads
£ SETIAF (RIS,




Pour 2 cercles de 16 cm|(12 personnes)

Le micikage de oot entremicts s pratigue & Uesners

O awvonteria oomic Le puerlse sufedrieeee en premeeer Lo fengtfon
s fait aprds démownbage. La moonsse an Lt doit dtre préparde
en dernier, juste disted Rroerkage

Préparation de la créme brilée
au poivre du Sichuan

Coneasser be ponvre du Sichuan, Porter 2 ehallison le i of
la eremie avee be pobvre, lamsser infuser 10 minomes & couvert

Bastre lepererment les e o reufs et le sucre. Passer au chinois,

aur e klange, le lan er b oréne infuscs au polvee. Meéelanges,

Cuire cet appareil en moules Flesipan de 10 cm de dsametre
i bowir ventile & 100 °C pendant 30 mimies. Réserver

mn réfrigemner.

Préparation de la mousse caramel
au beurre salé

Cure le sucre e le ghocese jusqu'a lobtention don caramel,
Déeglacer celuici avee b ereme Rearette, recaire a 107 O
Lazsser thedir, puis apouter le bewrre sale

Moimer les 720 ¢ de creme feureme en: chanrilly

Faire tremper les feuilles de pélatine dans de Tean froide.

Porter o chullition le sirop a 30 Baume. Préparer une pite
4 boitibe en bartant hien les unes d'eeufs oo le sivgp chaud
e en filet,

lncorporer an caramidl dégbace les feailles de gélanine dpoumies
Bien remer pour dissoudre, ensuite incorporer delicasemnent
Iapparzl 4 bombe puis ln créme Chanilly. Mouber Fenacmible
dans un gercle de 10 om de diamerre et bloguer au Froid

Confection du feuillet au lait

Tabler b couverture bz, FéAaler finement sur ane feaille
de papier et v degaifler 3 lemportepisce un disque de 12 cm
de dametre par entremets, Reserver,

Confection du croustillant noisette

Tarrefier les nowettes, les monder, pals les brover
gromslerement avec le sucre glace

Momzer les blanes en les serrant svec le sugre, Mélanger
ditlicatement cette mermmie ovec appare] notsettessucre
glace. Ivtrosduire cet apparcil dans wie poche munic

d'une dosille lisse n™ 8 er pocher dis disques de 16 cm

de diamétre. Les saupoadrer de seere glace o bes cuire

35 minures au four & 170 "L Laisser refroadie sur une grille

Caramelait

Firchml>

Incripients

La créme brillée
au poivre du Sichuan

30 CL DELAIT ENTIER

30 CL o CREME FLELHETTE
120G DR JAUNES D'
Boo DO SUCHE SEMOTLE

PorveE o Secias (0)5)

La mousse caramel
au beurre salé

100 G . DELMRE AALT

150G DE GLUCTSE

G BE CREME FLEVIETTE
2256 0 SUCHE SEMOULE
150 G D JALINES DO
150 G pE SIRoE A& 30 Bavmi
704 DE CHEME FLEUHITTE

A mokrie)
7 FEATLLES 08 GILATING
La mousse au lait
500 0 DE COUVERTURE LAIT
1 UTRE  DE CREME MONTEE

40 G DE JAUNFS DGELFS
1506 oksmor b 30 Baiwe

Le fewiflet au Lait

== H D COUVERTUNE LAIT

Le croustillant noisette

00 G DE BLANDS [EUES
200 € DE SUCKE SEMOULE
400G DESUCRE GLACE
400 0 0F NOHRETTES NELTTS

Le flocage au lait

A0 G DE BEVRILD D CALAD

HO0 G DE COUVERTURE LAIT

Le caramel liquide

250 G 15 SLICRE SEALILE
00 O 0 CEEME FLLURETTE

La garniture
canaMEL o ((%)
COMEAUN DE CIOCOLAT
Al warr (051
NOSET TS MONDEES

HRTIEIES GRILLEES,
TREMPIES DA%S
U camamin pl (0S)

i

aramel
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Caramel
licpuidihe

Flocabe colvertune lad

Mosse anglaise
air lait

Chocolat

Préparation du flocage au lait

Fuire fondre au bain-marie le bewre de eacio et la couverure
lait. Pasaer be tout o chinads fin ef resenaer m chaiad

Préparation du caramel liguide

Faire chauffer 1o ceeme Neurene. Porter be sucse s corimel
et le deglacer avec la creme, Reseraer

Préparation de la mousse au lait

(.i.'l:ll.' micsss osf o :l|1|:'".'r III1IIZ‘I.'l.II.IJ-'rI!I'IIII (1141 !:'::II'\ I'l.'JII'H’l.'.
Prepares-la done juste svant le montage.

I"rl.'|1.|r|.'r un apparcil a bombe comme bdiguee o desus,
en monmant les jaunes  weufs mvee le AT 30 Baume chasd
apnat en filer.

Muonter ba creme Mearette en channlly e faire fondre
I coriverrure, Melanger hes deus ingredients et v b
covsuite o pate & bombse,

LTET

Montage de I'entremels

Comme sous 'ovons indigue precedemment, e montage
s fair & Vety

Drans les corches, pucher une conche de prousse o Lt
de 2.5 om ' épassenr, Blovmer au froid, puis, a aide
d'en cmporieqicee de 25 em de diameire, y pratiguer
s trovigs A intenalles regulicrs,

Couyrir d'un Fewdller de chocolar wue lale, puss d'une fine
couche de mousse au lale, Appliquer ensuite le disque

de créme bridée puis le disque de mmpsse au caremel en
appuvant bien afin de faire remonter ln mousse sur bes beords,

Finir be montage par ke croustllant noisette. Bloguer au froid.

Déminuler, passs Aoquer avee be Aocage au kais 4 Paide

d'um prispoler

Soisetes déoo

Crne Dt
g e

Maotsse de caramel
au beurme salé

Crovstillant noalsetie



Finition . ;
Prc's.c*.in‘unrm

hes bR

Verser dhu caramel lgeeide dan
Dvcarer I centre de Dentren g storseliles
rammed fle of le ponrto de copeauy
¢ k. Beserver au frans

R d
e ey




_V ariation au caramel

Pour ! personnes !

Thsqss Préparation de la glace au caramel A\ f,,,. tage

Ve FN : !
Parter la creme fleureme 4 chullinon, Proparcr
un garamel o Fesant cuire ke sucn

Présentation

3 seic, paiis
i le cheplacer avec ln maoitid de bn créme chaude
]NE.‘HEDII:'.N'I‘S Aot be reste B2 b ervene, le Lo, bes fames. o renf,
et cuire a #4 T au babnemarte. Refopidie 2 4 C
et loisser maturer, Turbiner e réserver au Trosd

Au centre de sietthe, deposer wn rectamngle

La glace au caramel T . [ e proprgatnee, Y | ¥, ENCCEESIDRPRTIL
gl Préparation du parfait au caramel ghandiegit, e dencoieene .
pa X s

it an caramel,

TR O OF LAIT ENTIER

| )
Réunir le Liit; les jaunes oeafs o 100 g de sion v PRI, T Tl T o
5 B s les SR e suory et prosginee, TN U :
i sermobibe, Les mclanger, les aigne aal hain-maric ef enfin unt derser rechigl
30 G DE SLCRE SHMOLLY P R S v e 1
£ e ) . i g fiT Ereme Feurene Dcorar I fesiartioner e Uassiette ' files
JALINES | 2 Cunlecn LT W11 CAriT riste du sucre Senehil [y v i
e erdeme an cargmied it d'un folet de caramel
sermoube, puss le déghacer avec la orime chausd;

= Tecpraiche
Le P&fﬁllt au caramel Réumir les detix masses et bey Frire refraidir

an batteur
501 DE LAIT FNTTER

yio Cit JA e BT |._!-r-~ ‘appareal st frodd, ¥ ine --r;-u-':n
75 P e delcaternent la wreme montee. Cooler e vour

] i el dans un cudre & 1F om &' épodssenrr, er bloguer
200G DE SUCHE SEMDULE s P
IR [ CREME MONTLE

™ Deétuilber | appargil refroid] en reoangles

; de 4 x % em. Réserver m frod
La nougatine
§9B G D SUCHE SEMORLE Confection de la nougatine
30 G 0F GLUGOSE T | X tex-hiack
AT T T e

wen R rrcfier bes amuandes, pus bes hacher

Faire cuire be suere o ke glscose psgu’i ohrention
. . d'un caramel, Ajouter les amandes hachées.
Le Fil'l‘t Elil'ldllli Verser le fout -.-|:r um Sylpat er Indsser refrondi
Brover certe pougatie lo phes fincment possshle
et en parsemer be Setpat, coire 4 1800 7C 4 four
ventilé en viriliane la colortien,

500 £} I EIANDUA
120w DE CHUTES
DE NOUGATINE

ConNCAsall Abaisser li masse trés Aneoent au soulea, la
repasser an four pour Uamendrir, puis b déiller
Lacs S | en recramgles de 5ox 10 cme Bdserver oo s
00 DESUCHE SEMOLLE Confection du palel gianduja

pi= = . CHEME FLEURETTE i
Faire londre le ganduja et v incorporer
3 les chares de nougatine, Abaisser enme des
La garnity fewillies dhe papicr, 2 5 nm &'epaissur, e faire

CARAMEL LU (X5 pretidee wu réfrigirateur.

Line Fois ls measse solidifice, la miller
en rectanples de 4 9 om. Béserver

Préparation de la créme
au caramel
Ehoniflantes la cremie flewretie. Confectionnes

un carame] aved le siere, pus e diglacer avee
ki creme chausde. Réserver & remperarare ambionge




aramel
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Pour 1) personnes

Plialslms
ol bl it
Increntenes
Le mix neulre
pour fa glace caramel
TUTRE O LAIT
&0 G DE LAIT EN POUDHE
oo G o THIMOLINE
5 JAUNES [HELFS .
-p Ol HEURRE
4316 COFE STANDLISA TEER
A GLACE

25 G [rE SAACRE

Le caramel pour la glace

506 B ST S MO
10 CL DI CRisE PLEUETTL

Le fudge
006 D CASSONADE
3000 I SUCHE AEMOULE

6o G O GLUCOSE LI
e DE LT

1 GOLSSE DI VANINLE

i PINCER DE SEL

60 i DE BEVRRE

Le sirop de caramel

300G DF SUCKE SEMOULY
EAL (C)5)

La dentelle de caramel

[ Lalay #3 TE SUDRE SEMDULE

Bo UE BEURRE

Préparation du mix
puis de la glace caramel

Mtanger s bes myrechents du mis er bes faare
chuuffer doucement. En méme femps,
comfectonmer un caramel bicn noir avoe les 50 g
de sucre semaoile, Beglacer oo caramel aves

la créme fledrene ot ajouter le tour au mix, Poster
e melanpe & B4 °C pois-refroidir 2 4 °C. Ladsser
TUATIrET DOARRG aine mnn, Turbines et réserver

Préparation du fudge

Dans un rondeny, cure le saicre semoule,

la cisonade, e glhcose e le lair Porer

I remperamre § 124 °C; Ajourer weors L vanille
grattde ot ses gromnes, le sl et le bearre, Faire
masser be fudge puis-le mouler en cadre. Une fois
refrosdi, Jetiller ke fudge en petits cubes

Une fois :JI.IL" la glace est turinge, v incouporer
lew perits des de fudpe, Reserver au frosid

Confection de la dentelle
de caramel et de la sauce

Rizlser un coramel svee le suere semoube, Hiors
du feuw, incorporer e beurre, Debarpasser

v cardmel sur Svlpat, [ndser durcr pais concisser
trés finemens au robot, Tamiser certe povdre sue
Sylpat 1 enfoumer le toar dans un Tour 2 200 °C
cugint. Une fois fa dentelle formie, la réserver

ALl o,

L sance caramel sers préparee en pormnt
le suere au caramel et on allongeant

avec suffisament d'can pour obteie une
CONFESENGE Sinipese

c_nupe__ca:amel_s_pu_un Food

Dressage

Nerur e glace caramelfudge en congpe glicee.
Arrcser de sirofr e cawtine of décorer
dient tnopcean de dentelle de coramel,
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Caramels

L vcwt = curamnel « et & Devigime wen ferme expagrol, fuimime
rignt chid Lt cannamella, « carine 4 suere = Co e
S onrs oe la canne 4 sicre en confiserie

(XN . e sivvly L cecrssim ult sucre

i gramd cagse

atton des caramels a considératlerment dvolid
reglemientation, La désomination

rie, nes anborise quaux preparations
it of heie cnisson du seore en présevice
it b e

stines d areliorer ses qguliles — T

. W Coanfse

i Mt

o apue le sel
Lat terme toffee,
aw, clans fewr purys
Lo butterseotch donsuais

et anygla st des coraniels e
g trés durs,

MR AR |I foariemrieed Deperre,




Pour | cadre de 40 x 60 cm |

Poarer la creme et e beurre & dhullition s

le el de lavorde et les gouwsses de vanille
temddues et gramees

Chare ke sucee, le glocose or eaw a 145 "€ puis
les diuire avee le melamge induse.

N .-.CEH‘.BIT!E' a la vanille

Becuire 3 121 °C en métanpeant réguliérement
Couler en cadre et laisser fjer

Aprés refroidissement complet, demonler,
dermiller et emballer indidductlement. Conserver

TR
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aramel

Imm‘mmm‘rs

1,5 Kf DL CREME FLEVIITTE
150 G ¥ TATHME, SALE

kS GIMSSES D VANILLE
150 C IFE MIFL D LAYANTIE
1LIXE K. DE SUCRE SEMONILE
Qoo G BE GLUCOST

22500 DEAL



Pour

16 kG
1 LITRE
G
3G
300 G

cadre de 40 x 60 cm

lNuREDu—;N'm

DT NELEE DIMIESEL
DU CHEMD PLEURETTE
DE FLIUE DE SEX

B SUCHE SEMOULE
P GLUCOE

I:aramel au beurre salé

Parter la creme et ke beurre a chullition avec I fAewr do sel,

Cuire le sucre er e glucose 4 sec a 145 °C, pus les dévuine avee
bouliant

le mddange precéd

Recuire a 120 "C en mélangeant regulierement. Couler en cadre
vt ladsser fager

.'\[-r-.-x retroidisement ..-|1'.|'-I-. . demouler, détailler et emballes
imadividucllement, Conserver au sec




- ~ K_aramel au café

Pour | cadre de 40 x 60 cm

= 5]
=
;..E
Porer la creme ec le beurne 4 #bullision avee be café soluble ot INGRfDlENTS :‘--: '

b Trablit r

Cuire le wcre ¢ |

nse asec 4 M8 0, puis les decmire avee v
98 CHEME FLEEHETTE

e mélange pricddent bouillam T LITRE

Recure 2 1240 'C en mddangeant regulierement. Couler en cadre 1.6 G D BNUREE DS
et laisser figer &G 1R CAFE SOLLTILE

o 3 ETRATT TRABLIT
Apris eefroidissement compler, demouler, derailler er emballer i : : ; :
midividuelement, Conserver au se 2 kG LU L
00 G DE GLUCOA




Pour

=]
=2

I LITHE
Bag @

}u
3G

1,495 MG
195 G
48 0L
B
40 G

cadre de 40 x 60 cm

IncripienTs

DE CREME FLEURETTE
DE RIURIL

GOMLISAD D VANILLY
D S0L FIN

0 MCARIONATE

DE S0UDE

OE SUCKE SEMOLLE
DE GLUCOSE

oAl

D PATH DR CACAD
B AMANDES MATHIES
ol FEDs

Caramel chocolat-amandes

P

a cremie ot le bearre 4 ebullivon avee la gousse de vandble
le el et le hicarbonae, Laisser infuser oo mardant

© ET T
e chand
Hacher ba pate de cacan

Cuire le sucre, le

s nige procede
np

glucose et 'eaup 145 puis les clecuire avex

chiaud (retiver |a govsse de vanille). Incorpores

£ de cacon hacher
Recuire 3 118 “C en metangeant séguliépernent

Hurs du few et apres cuisson, ajourer les amandes; Couler en cadre

of bosser lger.

dermller v emballer

1 i
camplet, demouber




Pour

cadre de 40 x 60 cm

Porter la creme et le bewrre a ebulliion

Chuire le sucre et le plucose 3 sec 4 143
les. decunre avec la creme et le beurre

Recuire 4 120 °C en méelangeant reguli

Caramel a I'anis et a la réglisse

1. Hurs dw fest e apres cussson
lanes droale, la poudre de 1

. pilis ; -
I Couler en cadre et laisser figer

ETEMICTH

FLLTIR |

ajoiter |
1sse 1 le Ricard.

Aprts refroidissement compler, demouler
detailler er emballer individucllemen

INGI\EDIEN‘I’S -

1 LITRI
1,0 K
X KL
e 6
LRy

506
190 G
1§ 6L

DE CREMI FLEURETTE
1l mEUREE

1 SUCKE SEMOULE
0 GLUCOAE

DE POULRE 13 ANIS
Eroue

OF PR 0 AN VERT
DE POUDHE UE REGLISSE
nE Ricano



Pour |

=4
=3

1 LITRE
180G
15 6L
hoo G
7RG
oG

g G

cadre de 40 x 60 cm

lNGBEDlF.NTs

DE CREME FLEURETTE
T T TR T

BrAu

OF GLLCOSE

DE SUURE SEMOULE
I RANGE CONFITE
HACHEL

BE PERTACHES INTIERES
MHNIEES

COUTTES DEXTHAIT
o omANGE

Caramel a I"orange et a la pistache

Porres s créane er i Trimaoline 4 ébullition

Cuure le wiere, ke ghicose et Peau s 145 °C, puis les decuire
aver le mcfange precedent. Recwire & 118 °C en melasgeant
regulierement

Husrs i feu er apris cuisson, agouter les plstaches,

les orangres confites ¢t 'exrraic orange, Couler en cadre et
laisscr friger.

Apris refrmidissement complet; demouber, dérailler et
emballer mdmiduellemient. Conserver au sec,




Hiidhicr 1o hewree de s ot 16 dhocolir Blanc. Réserver.
ﬂmhh&mmmﬂtﬂmxthim e

Wk beurre de cacan ﬂkiﬁﬂﬂ’ht Mﬁﬂ
_cm:nmmdmnrldwﬂm




Pour '3 personnes
-
(-2
INL.I{LUILNI‘S
A0 6 DE GHOSSES CEMISES
NIGAHHEAL R
159 & 0 WERn
100 o DE SUCH
T FESTH 1 DRANGE
1 FESTE M CTTHON
e llm | NE ¥ WOLGE
POIVRE DU MouLes (0)5)
| P | GOLSSE DE VANILLE

Le milk-shake au kirsch

10 G VE CREME
{+Ra | DE LATT
{[=Nw | DE GLACE PELER

samscH (()5)

La garniture

POIVRE BELANE

ou Mot (5]
FESTES 0 ORANGE
ET ¥ CITRON FRAMS
105

Poélée de cerises au vin rouge

milk-shake au kirsch

Préparation des cerises

Détnyamat







Pour

=
=2

Le sahlé

500 G
(g

I ki
46 G
=
400 &
2

La glace

1 LITRE
Il
B
550G
006G
R

50
au

oo

PETSONNES

lNcuf DIENTS

hreton

I3E BEITHAE

DE SEL

DE FAILISNE

B LEVUHD CHsMIgUE
JALSES I5 REFS

BE SCiEE

GRS D VANELLS

i la pistache

BE LATT

B CREME FLELRDTTY
ERE LATT LW ALY
B GLUCOSE ATCHNIEST
[T T 1

JALINES RS

EFF FEVIRAL

HE STABILISATETR

A GLACE

E TATE DE PISTACHE

Le parfait au kirsch

$00 G
350
1 LITHE

INE JANINES 13 CELIES

nE sRor A 3o "BaumE

Lik CIREME FOXIETTER
(4 T HI.‘l]

La garniture

CERTRE: BOARREALN

simani O)S Fod i PORCHEN
LEGEHEMENT LIS CENISERY

JLS [RE GEICNTTE
IV P, gR)
CONFIT D1 GRMYTT
Ivonm P, k)

CErises fraiches en tuile friande

créme au kirsch,
glacela la pistache

Confection des sablés bretons

Raniodlir e bewrre en e ravailont avee le sl
Incorparer i farine fimisee aver la levan

chimigu

A part, banre lex jaunes - reufs avec be sucr

jusagie'a obtention d'un m pale ¢t oncheixg
Fenad L i nidler a
i « jouser bes gradnes aux jaunes

mciangr © Fre-Larne

b les mclanger

clews [RHE
ot mdlan MER-RUCTE
skits LRap r, Lansser repooser il frals ol

e i, puas abaisser 3 2 mm oo minoie

Birailler en disques de 10 cim de dinmetre. Faire

Préparation de la glace
a la pistache
Melamper a f

muasiie ensemble a 4 °C

les elemenis die la gloce
a He L

10-111a ¢ [YUIS T lagifsiig

Mururer, nirbiner, o

FesCTVGT

Préparation du parfait au kirsch

A bain-marie, incarporer les jannes d ieufs m
sirap el p !

bl 1
ocher e tout. Ung

troidir au s
mantee ef be kirsch. €
by et lie Blosguier an Froidl

Line fois Pappareil comgele, le demiller en
disgucs de dimeisi
a celle des disauies o

tElaboration de la garniture

Diénovauter ey cerises ot bes pocher Mgérement

dans un peu de s v e remps de les derenidr

CORMSISTANCE

Finition

IJJT".\'SJI&{{'







Pour 11} personnes
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ING HEDIE

La glace i la vanille

1 LUTHE D LAIT
1o I CmlsE FLEPRETTE
40 & D SHCHT

%0 G D LAIT BN POLDEE
%G DI GLUCORE ATOMINE

L] JAUSES DL

By G 4 BELRRE

i GOULSES 1 VANILLE

Ra DE STARILSATEL A GLACE

Le sorbel griotie

b prrm D PULFY DE GRIOTTE
10 G i SUCHE

oo D GLUCOSE ATOMISE
775G 1AL

ba DE STARILISATEUR A GLACE

Le confit de griottes

L= 10 CHETTTES DENSOVALTIES
id Wi FECTINE

200 6 i SUCHE

La meringue

joon DE HLANCS 00

1= = Tl SUCHE SEMOULE

o0 6 DR SUEHE GLACE

La chantilly

oo DE CREME FLEUHETTE
Pl D SUCRE GLACE

i LOUSSE [ VANILLE
La gamiture

JUS DE GO TTE REDUT
PEIs KU LD CONTIT)
(035]

CERIGES FRANCHES

ooy auTies 1O
CERERES PRAFCIIRS
PNTIERTS AVEE LEUR (UELE

s

iVacherin aux cerises

ten déclinaison

Préparation de la glace et du sorbet

Porer a 84 °C
o la vamille, Fais
wrbiner ef reserver
P
fes clements A frodd, ensuite les porser a 65 "0
Refroidie 0 4 'C. Laissor maturer, turbsiner oL

Iesenmer

o les ingredients de la glace
sAroidi 44 O, lusser manirer,

hterur le sorbet gnotie, melanger rous

Line fois les dews parfums obtenas, les ma|anger
en bes marbrapt ot les mouler en cercles de 6 on
de dimmeéne, Faire preadre au froid,

Confection de la meringue

Maonter lés blancs avec une parme du sicre
semoiile, pans les serrer avec ke reste du sucre,
Fanir en meorparaent le sucre glace tamise

A laide d'une poche & doulle, Bagonner

la meringie en fonds de vacherin dune par,
et doigs Jautre part. Cuire au foor g 1240 °(
pendant 1 k30

Mon fage

Présentation

Nur avie dusiete curvie blenche,
sproser wn found de meringne,
tepsrtr dle confil de gricttes of

v sser by pont fe sl glace-
et (Trenser sair e somtemet
piremaiis o pedife cagile ot
s cerises fre
ntews. Devorer d ume certie
Arroser i un e de jus
réctinit. Servir d potrd,

, ben ekt o et fuas
ain arutre petil pot
miilly o el dedgls

4 iren
de gried
s lass

Préparation du confit de griottes

tes denovartess avec le sucre
willerdes 2 soupe b pesaqu'’a oe que
bien compoaés | en fin

de cuisson, prélever un peu de jus védult poar

le sermce. MEanger le reste du suome svec

ln pectine et incorporer le tout au confit

de griomes, Laisser cuire encore 2 minutes.

Cuire les grioe
{en rscryan
lew fruirs soien

Préparation de la chantilly

Fendre la poasse de vanille, rcler bes graines
pulir les aeuter a la ereme, Ingcorporer e sy
gace et fouetter le toar en chagrilly
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Pour () personnes

N IneripienTs

La glace a la pistache

TUTRE  DE LAIT

10 o, I3E CREME FLEUHETTE
30 DE LAIT BN FOUDREE

25 6 D GLUGOSE ATOMISE
oo DE SUCRE

ki JARNES 11" EEUFS

™o 11 BEURRE

g6 1k STABBLISATELR A GLACE

14 da BE FATE DE PISTACHE

Le confit de griottes
1 KG NE GRIOTTES
Rop 4 DE SUCRE
G DE FECTINE
La gamilure
PISTACHES

CURINES REGARREALN
AMAMIFES FRATCHES
MBS
PHTACIIES FIveiis

CQupe pistache
cerises fraiches|et confites,
clafoutis aux amandesiet aux griottes

Le milk-shake au kirsch

io CL T LAIT
IO EL DF CHEME FLEURETTE

200 G DEGLACE FILEE
wamsch (0)5)

Le clafoutis

L00 G DE BEUHRE

geoa  pE TPT {= Tane-rovm-
TAMT = SUCKE GILACT
AMANTIES )

e DE POUDRE A CHEME
i TERS
GRICTTES FRATCHES (0}5)

La meringue
300 G DE SUCRE SEMOULE
300G DE SUCRE GLACE
300G DE BLANCS [ (ELFS

Préparation de la meringue

Bumre les blancs en neige, les seerer avee une partie du suere
semonle e terminer en agoutant le reste du suere semoule
Qs b menngue o5t ferme, incorporet le sucre ghace
tamise. A |'_1i|:_h' d'une poache a douille, deposes |_'.1pp.1r!'|l i
merngue en formme de cogques. Cuise 1 b 30000 foar o 120 °C
et 1'1"'\.|.'n4'r ALl S8,

Préparation de la glace a la pistache

Melanger a froid les eléments de la glace, Les porter,
au baingmarie, 4 84 'C, puis relfroidic aussandn Uensemble
a 4 "L Mamrer, turbiher, ot reserver,

Préparation du confit de griottes

Cluire les priomes 3 106 "C avec e were et la pectine,
Riserver, er'au demier moment incorporer les censes froiches
demiyantéos:

Reéalisation du clafoutis

Mélanger bes elemenrs du clafouris, moine les griomes, e
ajeiter cellescl en dernier. Yerser dans des petrts poes
erenire au four @ 1707 C usqu's oe que appareil soir bien
e

Préparation du milk-shake au kirsh

Emdsionner toas Jes imgredients ensemble au shaker ¢t
reserver be woar rl:[ni!.fr.lll:llr

Finition

- Dressage

Dispozer dans-le fond Fun perre pried e pewe e ghace
fiatache, Diposer par-desdus une cogque de merimgios, garmir
de confit de griottes, recouerir de gloce of lisser

Décirer die comfit die grivities, mapier de milkshake, termaner
par les amandes. fraiches -effilées an comtean el les prstaches.
Servtr sur azsiette gve le el pol de clafoetiz & edte.
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FPour 4 personnes

g
(=]
- (&}
Increpients
Le hiscuit
506G DE BEVRBE EM POMMADE
Ha D SUCHE
a JAUNES D'GELTS
3 NP ENTIERS
56 DE BOUBRE 11 AMANDES
[a DE FARINE TAMISEE
oo DE CHOCOLAT GANACHE

sior A 39 Bausl D05
LIHMUELR AMARET 1O (015}

La mousse noselle

100G DE CHOCOLAT NOISETTE
LGEANDA

Foh O PIALINE MO

19 el D CHEME FLEURETTE

10 0L DE CREML MONTER

Le plagage

3501 13 EAL

450 4 N SHCHE

TG [ LAIT BN POUDIRE

190 O DR CACAD BN POUDRE

30 i D¥ CHEME FLEUVRETTE

4 FEUILLES DE GELATINE

La gamiture

SAUCE CHOCOLAT (OS]

Ialet or Monte-Carlo

Confection du biscuit

Bartre ke beurre avec le sucre jusgu'a de que
ke melange blanchisse, Ajoamer peric a petir
Fes juumnes o oeuls] pais les aoufs entiers un d wn.

Faire fordre le chooalie grmache su banmurie,
L'imcorperer au melange precedent,

M{'Lﬂlpr:’ la |'-.lm|n.' damindes et b fanoe

Les incorporer cpalement & L niasse

Eraler cet apparel sur une plaque garmie
d'un Sylpar a une epassseur d'environ 172 ey
Culbre’ 10 muinutes au - four a 200 °C,
Decouper des disques dans e hiscurr 3 ['aide
d'un emporte-picce de 10 an de diamdire,
Reserver

Confection de la mousse noisette

Faire fondre le choolar nnserte au bainamarie
Y wjoirer le praling noacne. Midanger

Porer by coemie 2 chullisson. La Baisser refroddir,
pais 'incorporer au chooalar, Ajourer alirs

I crieme muontes

Montage des palets

Mdlanger ke sirop 4 30 “Baume et amareno afin
de preparer un punchape.

Driposer bes disques de biscur duens dies cencles
de 1) om de dismétre, Les puncher de sirop

a ['nmarents, Garntr de mousse noisetre. Lisser,
puls bloquer au Froid,

Préparation du glagage

r"r‘-.'|1.|.r|; run glacapge su chocodar en l||'.'|.||'|!.'.k'.l'||
dams unee casservde Uean, be sucres |e laie on
poudre e le eacan en poudre, Falee cuire

I3 minaiges en remy uliérement. Reorer
du few, Lorsque appareil st refroidi,

v imworporer les feulles de gelaring or les
dissoudre en remuant, Stocker au fras




Finition

I

%

esentation

!){'n’ﬂl i

aeler fes palits. Les napper

Tie frodd,

“J'I‘
aler fat

ser W ialel s e asseile

i une fenille d or, de

e gligae. réserier

al

.’1-:[
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I.uuis XV

au croustillant|de pralin

Pour personnes

104

INGRENENTS

La dacguoise noisette

1 K OF PUOLDEE [ NOISETTES
I MG [ SUCIE SEMOLLE

Roo @ BE BLANCS DELFS

400 G ERE SEMCIE GLALL

L'appareil fevilletine

I kG OE PRALINE
hoo G DE FEUILLITINE
100 G OE COUVERTURE IVOIHRE

La mousse au chocolat

Hoo o BE GANACHE PARALRS
(NGREDIENTS T
RECETTR C-DESSOTS]

0 EL i cHisil LEURETTE

La ganache paradis

1K I CHOROGLAT

uo o B O FLEURETTE

Iz K I SUCHE

50 CI PRI R A0 L E

== D CACAO BN POLTIRE

1.5 LITRE  B'EAL

La garniture

COPFEALY B8 CHOCOLAT
AU LarT (035)
FELILLE ot

poier cefte recette, dosl b

Confection de la dacquoise

?‘ﬂu,-'.:".;_-p r b poudre de noiscties of le sucre
semoitle, Montor kes blancs d'ovulfs au barour,

ke sucre gl
belscatement I mélange noiserbes-sre.
apspared] sur une plague gamie dune Foille
de papier sulfurse de 40 cm x G0 on
Cuire 10 mimuies & four ventile a 194 €

refroadir. Decouper o dacguo
aver un emporte-picce de 10 em de diamdéire

[ il b peal aved

Incarporer

L ssai

Lalsset

1 dlisdpes

Confection de 'appareil feuilletine

Concasser I couvertune ivaire et ba Faire fondre
FITR L)

la Feilietine. Bwen melanger 1e tot

maric avee e praling. Ajoaner

Dépeeser s disques de dacquose dans
des cercles bas de 11 cm pmetne. TapHsser
de Papparel feuilletine, Reservor an frais

Confection de la ganache paradis

Ceme panache servira de mnusse et de glagage
La préparatson doar éore Fae B vieille,
Concnsser tres Anernent: e checolar, Porres

1 eréme fleuserte a ehollinon. La verser s

le chesenlat concassé. Bien mélanger,

r'.-'.;p.l_l._l wine sanee w chocrdar 2 fire baoillic
L5 Here o ean ovec le suore,
double.

Méelanger | kg de gomache paendis avee 1 lire
de sxce ag chocolar, Reserver 24 heures an frons

e cacant et la erdimg

Confection de la mousse
au chocolat

'L"i-.:nl,u,r In creme Reurott lemperer BN g
de ganache paridis, Mélanger didic
les dewy masses. En remplie les

caenl
ches er lisser

Blaquier an comgelateur
I



Finition

Présentation

enlreimiets. Les glocer aeec o L gamache

et porde e Gl
e chicalag ae

Lensees XV suer nann TR
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_P'zza au chocolat

Pour 1U) personnes !

§ Préparation de la pite

Confechionner la pate 3 brioche fvoer p, 4560
Lagsaer pousser 1 heure puds laisser toposee
- au refrigératenr
INEIED[ENTE Abai i 3
PEAISECT LETIE Pale COIMme mne pages A Pl ef
ln lnasser prisasier de nouvesu sur une plague,

La brioche au chocolal Garnissage et cuisson de la pizza

jC s rggreclients soml menhonmes sans guanbies,
o Al Les ingreciens: 1 T
4o OE LEVURE velliesci erant fonction des besoiny et
- e inspiraninn
B BOULANGERIE de Tins

I kG IFE FARINE Parsemer la pate de sucre melasse, de poudre

. e cacan of de noselics de beurre. Faire cuene
oo LrL sk d 1 -dhie mosetics de b F

LR I SUCRY

550 6 (SRS

T L BE BEUREE

oG BE TALCAD EN POLIDREE

m four-a 170 “C pendant environ 2530 minuices
.A. mi-cuisson, arroser de onéme Hewrene,

Des quie Tappareil commence & fondre

e mdlasse, parsemier b pieza de chowolat
concasse. Remertre au four e coire 1 minure.

La garniture au chocolat

Servie chaud (important) ow, 3 L s, tidde,

crilur FrrtReTTE (5]
SUCEE MrLAssE® (05}
CAnA In povDe (0]
wEnee (05
CHOCOLAT SO
concassl [ (5)

“Note 1 e aecre melise est

iy dxice canrplet, de coiileno
e it de consistance moplienss,
rine torgecnse de canone. 1 s'agi
de jus de e & siche i,
matierelivment Erapore,

En Ariirtcpe Ltize, o il est bnds
eareplove, on Lappelle panela
(e, pidosieillo (Mexdiguee),
el On & vewd o magesin

de prriclietty PRolgiguies sonis
diverses autres appolliiions - panely,
sucre oomilet, suene muscogadio.
Senr powinse secrant est tres olod
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Cake au chocolat

Pour £ moules de 15 cm de longueur

108

115G
360 G
140 G
Bs

200
T

124 0
40

[Nn:'.nlimzm's

[T

[FE. SUCHE SEMOULE
O IAILE 13 ARACHIDE
INE CACAD AMER

EN POUTEE

DE FARINE TYPE 5§
DE LEVIRE CHIMIGUE
DE CREME [MFURLE
OF LAIT ENTIER

Préparation de la pite

Tamiser b fanne avec le cacao ot la kevuare
chimique. Prechauffer ke four & 200 °C {ventiké
Em

Inearpsarer petit o petit be melinge frine-cica

wirner lew oeulfs aver le sacre et Thuile

. sl oremie doubde o enfin le Bain
et s ol

ICTICESCT OO0 mHeT trp

Cuisson
Bewrrer les moul 1 m-haseur
£n prenant samn
le msile, Merre m
pemdant 10 mimees 4 200, puis baisses
la temiperamare du bour & 150 "C oo cuiee 1 b 30

Virfer I cuinson en enfonemnt dan un cak
la porinze o un cout
propre. Sinon, pre

Celleen dair ressoetir

wer ba cuisson

Démaouler les cakees sur une gnille. Les conserver
duns du film almenmire apres refroddissement
copmplit,
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Pour |0 personnes

=
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— [ et
Incrévients

La glace au chocolat

I LITHE E LAIT

13 o1 DE CHREME FLEURETTE

o o OE BEURRE

ajo G DE SUCRE

oG o ThiMOLINE

4506 DE COUVERTURE GUANAJA
306G BE PATE DE CAGAL

100 G B JAUNES D' ERUIS

0 B STATILISATEVE & (AACE
La sauce chocolat

1 UTRE  EE LAIT

50 CT O CREME FLERETTE

1.2 Kt DF COUVERTURE NOIRE
Bo.a DBE PATE OF CACAD

oo G (3l SUCHE

Le granilé rhum-café

1 LTRE  DE CAPE
150 G B4 SUCHN
16 CL I3 HHUM BEUN

La chantilly

1 LITHE P'E CHEME FLEURETTE
LEY GRAINES DE
2 GHOUSEES DE VANILLE
FEMIMIES ET GRATTEES
1ho o Bl ST
FOHICHRE [ CALAL
POLH, EE SERVICE

La nougatine

1 KG B AMANDES HACTTES
TA50 KL DE SUCHE
1 EG BE GLUCOSE LICHIIDE

Chocolat liégeois

Préparation de la glace
et du granité
Posrter @ 84 5 C, s bai-narie, wous Jos prédsents

de la glace mu chocolas 3 refroidie 2 4 °C, puis
lnasser manirer, mrbiner et réserver.

Sucrer le cale, ajouter le dhao, fure prendre

ce melanpe au conpélareur, Quand il car pris on
wranite, le reduire en pailleses a P'mde

'ume fourcheme,

Finition
Muu!ugf

Dhares pint ggratind verre bk, altermer tows
les Séments, & part la créme vanillée gue
Vo ajonete @ Ln fin, Posedrer die cacan

et fuirsetrer di troengattine disenld e serinr,

Préparation des garnitures
et de la sauce

Confeetionner une neggting dlassgue (yor
p- 128), puis ln concasser en perits monoeiy,

Pour abrenir la sauce chiscoar, réunie e Sair,

ls ererme et be suere ;) donner une ebullinon
Njomrer hoes du few la goosvertire nonre comeassés
et In pire de cacan,

M(:lﬂrLT L'I creme avec le sucre et LI." Eranes

dis goasses de vanille ; ne pas op foucner,

I réme dodt garder une consismance « baveuse «,
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Pour

|
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=

| _personnes

lm:.'n EDENTS

La mousse au chocolat

j00 G

L3
150G
o
7o

[ COUVERTIRE NOIHE
A 56 e cacan
JAUNES [ EUFS

L SUCHE

DE BLANT [ (E0F

DE CREME FLEURETTE

La sauce chocolat

25 L1 BE LAIT

1§ G DE CREME FLEVRETTD
2o G DE COOUVERTURE MOLEE
A0 G DE PATE DE CATAD
RO DE SICKE

La garniture

pi==lLH DF COUVERTURD SCIRE

CAMEALR DE CHOMOLAT
1035)

Mousse au chocolat

Préparation des coques
de chocolat

Pempérer ba couverure noire de b garnimiee
En chempser un moule en Flexipan de 6.5 om
det diwmérre, Faire prendee au refrigtraneur,

pauds demaonler, Beserver an fras.

Préparation de la mousse
au chocolat

Meurette ; bien Heser, kisser tiedis,

I' re Fonadig la conmverture nodre avec b creme

Mumter les faunes aeufs en sabavon, au baii
muare, avee 1D g de sucre. Laisser Fromdir

Par ailleurs, monter les blancs on les serrane aves

lis= 50 g desuore resranis

Finition Diress e

wrre placiers

i centre @

(ELI.II'I' i ColveTilre oSf Hode, ¥ EnCOTpareT
une partie des blancs montes, Incorporer le resee

dew blancs monies ou sabayon
temnent les demy masses

reunir deki

i L enhbin.

Une fois résilisée, b mowsse doir fre ailisée

dircctement

Confection de la sauce chocolat

{ Lmcasset hnensent I_' converiure torre ¢ I.I i

de cacao

Posrter a eballition e laiz, b créme o le sucre.

Hors dia Few,

MCERTROTET

la couvorture et | pane

de cncan comcassées. Lalsser dodir,

vt an cbocolal darg e saliadier, Y dé
IRLIETE

mcer dans
chewciala
aLRr at

rirere & om la rapurnt a

e b cogiig
A mroesend
arce lepenmmen J
ol penadv
v cogeleorn, e

L moaisse de cos copetiex of sauponidrer de sticre glice,






&mnﬁmmmk Fouet, les jaunes d'ueufs mec
e sucre semonle. Dhans un aurre batreur,
fﬂﬁﬂhlﬂﬂﬂ?\ﬂiﬁﬂgdﬂw

m
T-lﬁi\l!rh in pouchre. Faire
Ir.- h'h:;t ﬁmiu: b mpuudm_

mmhmﬁmm.mrmﬁnu:
Mkﬂﬂmwcﬁfmwkhﬁm
; o K soite 3415' e laie
f a8 O avec it
e B ot e
_ii_gtninﬂm qu'il est frokd,
au kirich, Mouler en cadre

et hloguer an froid,
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Préparalion de la mousse au chocolat

Celleci devane étre unlisée directement, on la confectionnern
une fods rous bes antres: Cléements: prepants

Commeneer par riealser une pate 4 bombe en cuisant e e
lesuere & 121 “C. Pendane o temips, foucter les gaunes dans
un bateeur of ¥ incorporer, o en loueta sirp boullan

en filet. Bien monter Vapparel et be refrosdic en 20 visesse

Faire fondre Iy comvernire noire, v incorporer une partic
de la pate a bombe. Incorporer le reste de la pate 2 bombe
i la créime montee. Reunie cnswite e deds masses.

Préparation du flocage

Faire fondre la comverure noire et le bewrre de cacon, Passer
w chinods e gorder au chaud

Dacor
de chovolat of de griattines

Mnesse
au chocolat
armer

"

Créme au kirsch

Biscuit au choceslat

Compodde de Corites

M antage
Finition

Se riferer an crenquets, Les Biscudts décunpds seeont punchis
aver wn mechange de kirscl e dee s de griode,

Commpencer pur diposer dans le fond du cadre uy biwenit
penché, e meeoeenrie dune fine conche de compotée de cerise
Pris e motesie an chocolal. Appliquee art ke Iiscuit
preeniche, sime s de mosisse, pais b peles o Riesclr reconerd
de meoecise. Conprir v densier biscuit el lerminer
Pevntrewsrers en e décorgnt de fines tagueletles de mioasse

due chocrar Laizser seposer | Denre aee froud, paies démouder
Mascpeer ey ol aves aert e ale imonsse an chocolat, e

l er L fiwiticen en fequant an pistolet e dessis ef s ootes
Décorer de grifl < chaogtolal wode el au laill, ainst e

de o5 griCHines.







Pour U personnes

=
—
- i
leti
Incripients
La ganache
| LITRE  OF LAIT
io cl [ CHEME FLEURETTE
Boo o DE COUVERTURE MANJART
Boo o H: COUVERTIHE
PUR CARATED
400 i [l ELRED BN PORMATH

La pile i sabilé breton
au chocolal

500 & DE DEURRE EN POMMADE
oG D SEL

I EG IHE FARINE

4oa DE LEVURE CHIMIJUE

o JAUNES D GELFS

400G DE SUCHE SEMOULE

L= H DN PORLTENIEE. TR0 KA

La compotée de framboises

F00 Q D FRAMRBOISTS MILLES
{ComGrifes]

L1 O SRl

56 [ FRCTISNE

L jus de framboise

OF FRAMBOISES
LR SLACHE SEMOA LD

00 G
oG

Décor &1 garnifure

BELLES FRAMBOINES
FAlCHES

PELTLLES. 0700

PLACHIES DF CHOCTOLAT

I:hoculat:frambnise

Confection de la ganache

Faire bowilkir le laiv et la eréme, les verser s
e chiwnlar trés fonement cancasse. Lisser, i
ajouzer le besrre, Lisser 3 nouvesw, Couler mes
finement dams un codre of riseraer ou Frais
pesgud ce gue b pamache woit solide {owiron

| hevre k. Dhetmaller on rectangles de dumension
legerement mfiricure a celle que T'on provaie
pour les plogues de sablé au chocola

Confection des rectangles de sablé

Kaler le bewrre, ¥ incarporer b farine, s

I bevaare chimigue of endin ke cacan tamise, A pare,
fouetrer les pones d'oufs et le sere jusqu's

o apue be melange blanchisse, Melanger |es deux
masaes 4 la spatule. Deébarmasser an frads e Tasser
reposer’ phishiirg heures Abaigser la pdee 42 mm
au lamingir, In démiller en recrnpdes de 5 x 9 cm
el fmre cwire au four prechauffe a 170 °C

Préparation de la compotée
et du jus

Prédever un pen de sucre o1 y melanger i pectmi
Poeter le sucre a 120 °C, y t les frambotses
balles, lndwwer cuire doucement puis ajouter

be suere pecting, Mélanger, labsser relroddar

Faire suer gu ban-mane les framborses aves
be sticre 1 heure environ sur feu dowe Passer
be e au chinods & ravers un linge sans foaler,
afin que le jus reste chair
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Finition
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Pour [y personnes
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i
INt;némENT.li

18 CHIDTTINES

00 G BE COUVERTLRTD feOdine

La pite 3 bombe

100 G D CHECOLAT BLANE

3 JAUNES DEUFS

4o CL ol sior A 3o Bavur
Fife BE CHEME FLEVBETTE
Le flocage

oo G R CHRCRCOLAT MOi
({= = ¥, MTUREE B CACAL
La sauce

U Dl CERnE mEDUTT,
LEGEREAERT RIRsCHE
1E)S, vourk v, gf)
CERINES FILACHES

A quEem (051

Pour priparer el présenter
celte recelle, vous aurez

besoin des éléments suivants ;

L] MOLULES A (RUF EN GELLE
N PLASTIOUE
L] DISOQUTES DT PAFIER

SULFUILISE DE 12 CM
Dl DIAMETRE

phapeau du papet

aux griottines ot au chocolat blanc,

.une' sauce kirschée
1
|

Confection des chapeaux

Temperer I chovolar de couverure noir
En chemiser & moules § aouf en gelee o Lamser
prendre s refrigérabeur

Porier le sirup 4 chulliion. Mreparer la pdre

a bosmbse en battant les jaunes d'eeufs, toot

en v versant be sirop chosd en Bler. Ben monmes
le mélange

Faire fondre le chicala blanc, Momer la creme
fewreere, Melanger le chocolar blanc, lo créme

et la pare a baombe
de oo melang
Blowguer o conpgélateor pendant 1 heure,

Carnir les moqiles

Préparation du flocage

Faire fondre an bairemarie Te chocolar soir ef
le betirre de cbcan, Passer au chines
3is chaud.

T TUSCTYVET

©n Eoutanr 3 Eriotmines par moile

v we
Finition

Glacer  disques de papier de 12 an

de dismetre aver du dhocolat de cowvermare moir
rermpire. Demouler le contenu dos moiiles

sir le centre des disques afin gue ensemble ain

ln forme d'un chapeau, Bloguer & nouvieau
s congilateur,

Pour prégarer le Mocage, faire fondre s bain
marke be chocolar neir ef le beurre de cacan
Passer au chinois o reseroer s chaod

Une fais I'ensemble durci, retirer le papier
Fisgiber au chocalat poir 2 Vade dan pistaler,

Présentation

Deposer le chapear sur rne assiotte wovense
T i

Coarntir o dime vevise fraicke of e perieete
e sanece,
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Fundant de chocolat
au|thé Earl Grey
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Pour . PECSONICS
InrivmnTs Confection du fondant Confection du streusel
Parer 50 ¢l di créme Aeirene § cbulfirion chocolat-thé
Ao le the, Lasser mfuser jusgu'a

Ford ) v - Mélinger le beurre, ke sucre, la farne, le cacao

Le n II;II o : et le thé browve. Emictter la pate sur une plague
e reparér tone ganache @ concasser |y couvertin ser sbcher 14 heures i termpd it
I-I:II'H! S l.'lhdf "“,.”-"- lair et la douverture Passer la creéme an thé
ya o THY EamL GRey i ehinois, La paorner lliricon et ls verse C =1 J
T B DE COUVERTURE LAIT chinsde s be clocolat concasst. Bien mclanger i Arire 737N L e rentibe st 8 okt
AL L Resemier an se
NG i L“l“_'“'n'm' ik Maonter les 50 o de enfine Reurche restants
L) FALINES [y (ERAFS I" ¢ i % F - & d & h
o reparer une pate @ bombe © oaire le suen réparation du sirop au theé
i i aA21 T Fouerer les jaunes  oeufs au hageeur, o P e
- [Pubs EjiMEEr T en barane le sins wiml g Fitie Fantler 1o cossamide awee 10 o d'eau

Le streusel chocolat-the ant bilee. Bien smeotiter le mclange. Laisser refroicr |"-.-:I-.| .'.I:.'."'I"l |I -|{-. .1|: wter e the et labser infuser
1o G OE EEUIRT M. lamper ln gamache svee un pey e crems I'-"'-ll-.I refrvidisement. Passer an chimaos ¢t
: mwaniee. M o reste de la creme montée rekTeT
e e R aeas avec b p b, MEl 1HLE
Ao g DR la ganache e la pate 4 bombe
L= 8 ) DE CACAD

M :l.I-I. rlar

1€ A'S  DE FENILES DE THE se dans un oidre a une epalssear

9 g ik L pis dre au Frovi
Eamt Cusy mieoviies wf L3S peeicie u Frvin)
Le sirop au thé
G BE CAMONALDE
30 ot Eame Cingy
1o 1 nEM P A
resentation
La garniture
PLAQUETTIS
TREANGLLAINES Dhitailler ¢ foment en tei
DE CHOCOLAT FONDANT A & emr de cOle, Dy i
(5]
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Pour 2 3 piéces

==3
™
= [hesnen
Increpients
Les succes noisette
125 G 1E SUCHE GLACT
225 d DE WOISETTES ENTIEHES
HALITES
54 3% FARINT
3006 DE ELANCS D00
250 I SUCHE SEMOULE
La nougatine
oo o DL SLICHE
100G D6 GLUCOSE
10 G O AMANDES EFFILEES
190G DE BEURER EN POMMAIL
La mousse au chocolat
30 0L 0T LATT
19 JAUNES T GELFS
Hoo G DE CUHOCHLAT NOIM
A 73 ' e cacan
00 G DT CACAD EN POULRE
JW 19 ¥ HEUEEE
10 BLANES I (ELFS
0 G D SUCHE
&L OF CHEME FLELRITTE
1o FELTLLES bl GELATING

auchocolat moelleux
ef|crogquant

La criéme pralinée

ATE G DE PRALING N GRAING
(CnocouaTem Oriwa)

125 6 ol rmpﬂ_m

La glace au caramel

05 LITHE 0 LAY

500G DR SUORE
30CL  DE CREME SLEURETTE
0 JALNES OIS

Le glagage au chocolat
o0 BE

o0 G BE SUCRE

1526 DR LAY BN POUDRE
200 G DI CACAG BN POUDRE
bo o1 Dl CREME FLEURETTE
] FEUNLLES DE GELATINE

_ __c_raqu_el in nougatine

Confection des succeés noisetle

Tarrehier les noasettes. an Four, retrer b pest qui les entomre,
lew concasser groasiitement, puis les midlanger avec le sucrne
glace et b farine tamisée, Monter les blancs: J weafs

en bes sermamt avec le sticre seméoule, Amalgumer delicatement
les deus masses, Introduiee Pappareil dans une poche garmie
d'une daville lisse n* 9, dresser sur Sylpar en disques de & cm
de digmetre, puly aure ol foor @ 145 C, Lasser refroidir

CF MESCIVET ALl SEC

Confection de la nougatine

Drins une casserode, fure fondre be sucre e be glucose sy
colaration; Ajouter les amandes effilées o bien mélanger
Incerparer ke beurre en petits morceany, Une fois

few élements Bés, les rserver dans un bac. Onoen utilsern

In quantite necessaire i ln recente, de o Fagon subante | lisser
Vappareil s une plaque Teflon, & raison de 300 g par plague
de 4« B omy Cwire s four 8 B30 0, Une fods caite,

la mougatine ser déaillée 4 Vemporte-picoe en disgues

de 4 'om de diamerre.

Préparation de la mousse au chocolat

Concmser le chocolae. Faire remper les Feulfles de gelaing
dins de Uean froade.

Préparer ine creme anglaise en hastant bes faumes. & oeuls o
e les cuisans jusgu’a cpaississement aveo e lait incorporé
a chaud: Hom du few, incosporer Te chocola comcasse,

le eacars en poustne e le beurre, Bien mélanger e ajonet,
enfin, la gélatine cgouttee. Remuer pour Ta dissobicdne.

Monter |s créme Aewreme, In reserver,

Préparer wne merngae talienne en fsisant cuire le were
4 121 " pour phtepir wn sirop. Bamre les wufs en neige ot
¥ imcurposer, dout en bartang, e sirop chaud en flet,

A Frodd, melanger délicatement les trois masses 1 crome
chowalarke, mennge iabenne o créme montee,

Confection de la glace caramel
et des garnitures de nougatine

Ml:lﬂ.l'l}'.l.'r be lair avec 200 g de sucre of les punes d'wafs,

Pn.'p:rm' a sec un carminel brin aves 300 g de stione. Déglacer
avee la ereme Reurene, donner une ehullinon. Ajource

ce deglacage an melange pricédent. Cuire au bain-marie

a 847 O puis relroidie 4 4 70 e lisser maneres ung nadl
Turbsiner et reserver.
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Drans le reste de nougatine, detailler dis eriangles qui Priparer la créme pralinee en mélsngetnt les deo
serviront de decor (une plague de 300 g donnera imgrédients. Reserver,
20 partions .

N . Montage du dessert
Préparation du glacage au chocolat [
% - - AT 0T s fefa a
et de I'l creme Prﬂllnﬂ'{' de hauteur et de & cm de dismistre, couler o mousse

wmi-hasteur, pads bloguer au frodd. Ensate, detadler Te milicu
de l'entremets 4 Taide d'un emporte-piece de 3 om

Ververs, Dans un moule de 4.5 cm

Faire tremper les feuilles de gélatine dans de Peau froide

Preparer un glagage au chocolar en melangeant dans de dimmiétre. Y déposer une pastille de poagmtme. Coaler
une casserode I'eait, le sucre, le lait en PI]lIlIrl' et be cacan une fouvelle couche de mousse au chocolar, er ajoutes [asklil]
en poudre. Faire cutre 15 minuies en remuant régulierement, finir un succes noiserre, Bloquer su froid

Renrer du bew. Lorsque appareil st refroidi, y incorporer
les Femlles de gHanne et les dissosdee en remuant. Stocker

Uine fois le desserr congelé, le démouler, oo le glacer avec

le glacage au chocolst tompsre
o fras, il - ! .

THF MME Ti5i
14

Lonizser Uentrentots revewir 4 températire ambinte quant de le servir, L dépose
mervenine, [ians Uouveriure pratiquee s sommet, verser an pei de creme pralinee. Di
de 2 trigngles de nonagatine sar be chid, of déiposer nn pen de nougaline broyée sons iime guenelle d@ |

.

Présentation




Préparation de la glace au caramel

Mélanger le lait avec 200 ¢ de sure et e jaunes J'euls,

Priparcr & sec un caramel brum avec 300 g de sicre. Déglacer
e la créme fleurere, dunnr.rmcihukiu!un. Agsuter

e déglacage an mélange précedent. Cuire au bain-marnie
iﬂi A, puis refrobdie 2 4 CﬁHmw::m-wn\iL
Turbdiner et réscover.
.?réj:anﬂan'dummﬂummm
[:mehk:du&'ﬂm e bt veille, Réduiee les nolsetes

+khmkm¢hm
d:'nnimu;ﬂ]llqlb m
Emietrer séchu-ﬂhqm
imabérnmmbm:.
Cuare 4 170 Eihuwlﬂﬁdimdumdndtﬁm
dee diamitre jimdgua coloration. Réserver &
b B g

Faire Em!dwﬂmhlr mfalmﬁuqhm&m
et le hewrme, Ajouter les smandes hachées, Une ﬁnﬂi@m

Mpmum&.mauha

wemper les feullles de gelaune: dﬂ' Froide,
_ﬁahmmumﬁ-huh M i

106, Laisser pph}
g
inmmmﬁm m

Préparation de la creme briilée au caramel
P&p&ummﬂlmmﬁgﬁmhﬁﬁuu-m
la eréme fleuretie et reserver,
h{ﬂuwrkihmldmﬁ,ﬁld:mﬂhhh.pm

ncorparer-la en Flexipan., Cuire
a 100 Cifmwnﬂépmdﬂuﬂiﬁm
Bloguer s froid.

Préparation de la mousse au chocolat lait

Moner b flewrene. Faire fondre b couvermre jivar,
laisser nédir. A empéranre ambiante, v incorporer la créme
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Maontage de 'entremets

Mounter en chantilly la créme au chocolar s laie

Masquer les domes en Fle wipan de mousse au chioc
anl ladt, Ajeseter la
de nougaring, puis
Blosguer au trodd

i
me brilie au caramel, puls un disgue
e crumbl

ke, Finir par ka channlly au lair

Confection du décor
et finition de I'entremets
Démouler le déme et le réserver an réfrpératear. 1

la mousse s'est assouplie, en parsemer moune b st
varamiétisées; bloquer su froid,

nerisenes

Poser sur une grille, rempiérer be glagage e en glacer

les dimes, Déposer le dome sur une: assiette, accompagnet
d'une quenelle de glace au caramiel et entourer ¢
de sauce. caramel




| amm
EEL
JejOD 01




en feuillet, pwﬁ:hﬂeurdlﬁ

Préparation des pignons sablés

Tormifier les pignons en les faisant colorer au faur @ 160 °C.
s T e e i

l MaAssE
mﬁmhﬂhﬂmiw“km#l

qmﬂlﬂw&u complétement les pignons, En fin

de cissson, ajouter e sel et le beurre. Débarrasser sur plague

et réserver. Aumnt que possibibe, garder les planons sépares
fes uns des autres.



el
1E|020Y
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Préparation des feuillets

de créme pitissiére

Lisser la créme patissiéee au calé et I'éraber sur Sylpat en
une fine couche. Laisser sécher | heure a6 erature
ambsaante. Cuire & four ventile & 170 "C jusqu'd coloration,
La cusson doit étre menée uste avant ka finiton du dessert.

Confection des dentelles au chocolat

Faire fondre le bewrre, Mélanger le sucre, la pectine

et le cacan, Ajouter le bewrre fondu, le plucose e la pite

de cacan, Delier le melange aves leau et remuer sur feu doux,
Cuire doucement jusqu’s ébullition. Réserver su frais. Eraler
la pate sur Sylpat en une fine couche et cuire les dentelles

4 470 "C & four venrtlé, jsqu'd coloration, Réscrver au sec,

Finition
ety ; .
Présentation

Deétailler en pulets le comten du cadre et parsemer les palets
de pigreons sablés. Tempérer le glagage au caramed et plicer
les palets. Disposer wm palet sur ume grande assiette plate,

e comuirrr r.‘l"mu' quﬂu'ﬂ! cf.r gf.:w .:i' fa nr}ug.:!inr. D.ﬁ;nn'r

en plantans dans le palet des fewillets de créme pitissicre
au cafe sechee ot des dewrelles aw chocolat
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En 1™, ajouter délicatement lev garnitures = chocolas
concassés o pate de noiseme. Hudler un marbee et v dénsouler
la pace I.:u_rul."r reposer de 132 hewres | cels vous permettra
de wvode la fermentation er Voxygenation du pancirone,

Portionnage et derniére poussée

Drérailler la pate en porticns selon les moules wtilisés
Petit ¢ 180 g

Muowen 1 400 g

Grand : 750 g

Bouler Ia pate pour lui redonner des forces, In déposer dans
les moules A pancttone. Faire pousser & nowvean a Penve
pendant & 4 8 heures,

Glagage et cuisson

Pendant ce temps, preparer be glacage. Brover les amandes
brutis avee le sucre glace en praniquant plusicurs passages
aw broveur, Ajouter ensuite la farine, ITasle, 2 ou 3 gouries
d'essence d amande amere e les blancs d'ocufs,

Sortir bes panemones de I'étove, les glacer avee Fappareil
pricedent, parsemer dCamandes entieres of de sucre en graing

Cuire 3 200 “C a four stanque. Le minutage variera sclon
b posds individue] des panetrones -

2 minutes pode 184 &
30 minutes pour 500 g,
A munwtes pour T g,

Une fois les panertones cuirs, bes somir er bes suspendre toure
une mat ba tére en bas (pour fiser les matierss grases).
Progeger de Aitm alimentaine. Il pewvent s conserver plus
d'une semaine.
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Finition Montoge
4

Ster lasstette, déposer lentremts
sur e cote, compresé de b fapon
sivivanie ¢ le rice Eriged 3 L base,
surmmonts dv Le glace a ki confitsre
de Lait mowdée, Courriv de Ly miisse
e Lavt moonelée, verser Ln sauce
caraiel dans Lo cornté, déposer sur
It dlesstes aine quienelle de chantitly
farserte die songatine, Décorer
d'wrte dewtelle de Lt Versez e fus
mu cavamel 4 codé de Lentremets,




Tarte au chocolat

ml"!‘mﬁp
garniture aux{parfums de cacao

~ Pour 10 personnes
Confection de la créme brilée

Mﬂmﬂuhhﬂrd’mﬂﬁhﬁﬂiu
qu'ils Parzer & ebulliion le laic avee la creme.

Mgouter b cale choud, Verser le tout sur Je

Flexipan. Cuil:i - Chruﬁ;wmﬁ?tp:ndmt "
1

00 3 45 minmistes, Réserver a froid.

Confection de la glace vanille
le d'
e e e .

marie & B4 “C. Laisser refrodir & 4 “C. Laisser marmrer,
setirer la vanille, puls wurbiner, Réserver au congélateur,

Confection de la tuile dentelle

au chocolat au lait

Eﬁuﬂhw]ghmdhm“
shnﬂnﬂ cuire: i w nWI
Cuire 4 180 °C,

eristalliser sur

thﬂ‘rkhum- uamu Efmc
#mm Bik:hnmk m“ﬁ’muﬁnw
ﬂmdnum éhullition. Reéserver

E'm,.- sur Sylpat en une fne couche et cuire
les o Q?ﬁ Cifmrmﬂkmindmm
- aul

Confection des tartelettes

sser la pare sucrée & 2| d'epaissear. En fo
el mﬁ'ﬁkmmnmﬁxm
Ir.p!ni‘.kﬁhn'q‘hm
Concasser la couverture noise. Porter b crime i ébullition |
Hk:humiﬁmﬂéhwkhltml’mnf.
Fﬁmquql Tn coumverrure fondue,

Cuire les fonds de pire 15 minwtes au four & 200 °C, puis
M&HWﬁHmwﬁwth
le four ery hhﬂ les vamelenes jusqu's oo que

Vappareil soir fige. stir el

Préparation de la garniture

temperatire
m&nﬂh}memhﬁnﬂm&dumm&m
ventlé a 180 “C jusgu'd colorarion.
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Présentation

I.Jl rl]'rlflll:'r 5] |'.rr.'|:'.|:'|'|'£' SHF LEne assetie
isque de crémne Briee dans |
e de ylave panille, I'

séchee,
Poerdrer ¢
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hocolat

%




Cunftcﬁmde'hglm-m

Porer a 84 thlmﬂﬁhwmm
'.Ian,ﬂénmﬁ e de lait, ¢

réunis ﬂﬂ?:hrmﬁnhﬁw:* o mm&

n.u-hu;r ne glace rhinee, incarporer

lex fisetics caramelistes et

Cerre moisse sera fagonnée dans des domes en Flexipan.

D asboed, monter b eréme Berette & soncasser le chiocobat,

G I:.:rérnc les

E;wu %ﬂ;mu hmﬁ:rhwu‘:

'ﬁmmiwkwhmmahmw
‘délicatement fa creme montée,

les. en
DB b ook e Tt & e ey

g "dah'niu' o

'Innmuﬂumm ai four sous forme de dentelles,
Iemur dessert 3 an domnees 4 ces demelles
soetic du four. Réserver au sec,

Confection du-cmlﬁle

.m:rpmm mlmh HN.P&U'II'I-'
':nnﬁumrd;l:whmﬁmi 170 Cmﬂm

Préparation du glacage
Diétendre e mappage neutre aver un pen d'eau,
Faire fondre le chacolar. Y incorporer b creme flererte o

l:.ﬁ-dhemm obtenir une gamache. |
mw mﬂ;hﬂmﬂmﬁmﬂr %
un appareil lisse er homogene,



Lrl
Je[oY0Y
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Montage de I'entremets

Le moneage se falt en plusicurs etapes,

Sortir du froid les domes gamis de mousse au chocalar
au ladr, er remplic ba cavité de glace au praling wrhinge.
Blesquer au Frodd,

Démooler Menmemets, puis le ghacer avec le plagage

au praline. Entrepeser dans une sitrine a glace,

Présentation

Nur R Gisaetie cdrTee, miopier
le cricenide dans wn cercle.
Poser dessus, an dernier
mowstent, b cromst-fomdan |
decorer d'iome beile de créme
[atissiére of de nolseties
errnes de caramel,




Préparation des amandes sablées
Tuné&rhm:dumfnmimfﬂhwkmp
& 117 “C. Y verser les amandes torréfiges, Une foss o masse
huﬁwmhmmiﬂqwkmw&
Déﬁkmh:n:r &llp-u ]hmﬂndnsh

sur en =3 unes
ot soparant

Emﬁedhndelaglmmimﬂe

Riunkhhﬁrhnhm.-.lulﬁ:mpnﬂ:.h

Ie sucre, les jaunes d'oeuls, le lnmbﬂmﬂ

Ia pite de noiserte. Porrer le tour @ 83 *C au bain-marie,
Riﬁﬂdu:-t'ﬁ[mmmmrﬂﬂhmﬂ.wkm
Crmscasser grossibrement des amandes sablées, Les ajouter &
Inmm&rmﬁhmmm&xﬂ.

Confection du biscuit joconde

Batsre Ie herre ke sucre juap's ce que le melange
bmmummimh;mdhﬁfﬂhm
CNEErS.
Dmuhm:dnhmrmmmﬁpﬁ.ﬂm:rmndnqt
he s verser mclﬂiliﬂ-mﬁuﬁnmm

eudm} bmmmmﬂmhm?mmm
d:mwucﬁﬂlmkhumcfmmdfwm
hsbﬂmml:nhra;mukﬂ*:ﬂmj;pmﬁn

paratioe, Incorperer [ fartne et be eacao en poudte
ﬁg&wmmﬂmm“m
au hour a

Confection de la mousse au chocolat noir

Comcasser le chocolar noir le finement possible et
l:fvdmfandmmbﬁm";tﬁ 4

ré pite & bombe en battant les jaunes d'ceufs
au mw;(:uiwl:nmpilzl “C et le verser en files sur
hmmmdﬂmmfﬁ#ﬂhﬂm
ait double de volume, L:n:'&ddﬁrmﬁm
Mounter la créme fleurene sans reap la server. En incorporer
hnmhcndmnﬂufnnduni’mimlﬁ&ihpﬁu
il bombe, puis réunie les dews masses, La mousse obgenue




Confection de la mousse
au chocolat au lait

Concasser le chocolar an Laie o le faire fondre au bainamarie.

Preparer une pate 3 bambe en bartang les jaunes J'eufs

au bameur. Cuire le sirop 4 121 "C er be verser en filet

sur Jes jaines, sans cesser de batrre, fusgqu' ce que le melange
it doublé de valume ef soic pste tede, Finer de le refrosdis
anl batteur

Moniter la crime
la moatie an ches

rette sams trop la serrer. En meorpores
t fandu ot avtre mortie 4 la pate

i bombe, puis reunir les deux masses, La monsse obrenue
doir &tre onemese

Montage

Diérailler le biscuir en careés de 6 em de chré, Les puncher
avee de amaretto, Les déposer dans des moubes. carres

de 6 em de ofve. Coovrir 3 moitee de moassse au chocodat
au lair, puis de mowsse au chocolst node. Lisser o Bloguer

Finition

Temperer du chocobat fondant et du choeobat noir. Les liseer
sur Rhodokd, Les démiller en carres de 2 om de cite et

en pastilles de 1 em de damerre

Démuouler les enmremets, Chemiser de couverture nisire
rempirte des Rhodosds domt La fonguear et la hauteur sosent
equivalentes oy tour of & ba hawteor des moules. En entourer
les entremets. Falre prendre au Frodd en laissant [ Rhodoid
en place pour conserver un aspect brillan.

P

sentation

Retirer e Rivocoid, déposer sur l serface de Pevtrepmets
des carres de chocolar aw Leit ot de chooolat noir en

lex dtgpogant die fagom & olvemir wn damier

LXepaser Lentrenets sur sime assiette plate, Ajonter

s geienelle de glace pose

Diécorer de pastitles de chocoket moir o de chocelar an L
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Pour 1L} personnes

-
I
et Nessin
ARsiCITe

IncrépiesTs
La glace au café
! UTHE  DE LA
% = DE CREME FLEVRETTE
4?& DE LAIT EN FOUDRE
B0 g [HE: GLUCOSEE ATCIMISE
LD o E SUCRE
K JAUNES [ (EUFS
S0 DE REURRE
4G D STARILISATEUR

A GLACE
o0 VENTRAIT DF CAFE
Le sorhet au chocolat
LU D LA

200G DE SUCKH SEMOULE

100G DE CHOCOLAT GUANAJA
A o % DE caCaD

200G DI CACAD BN POUDRE

Le granité au café

TUTRE  DE CAFE ESPRESSO

150 O DE SUCRE

Le checolat fort

50 Gl o LAIT

jcCL e CRiNE FEUMETTE

100G DE CACAD EN MIUDRE
f5a DE CHOCOLAT GUANAJA

A 70 % pE CACAD

Le milk-shake

200l DE LAIT
20 O DE CREME
2000 OE GLACE Pl

brioche ritie

La brioche mousseline
mr.mm
BE LA MUDeiE

La gamniture

ARHES [V CHOMCOILAT
FONDANT MOIR

LA BEHHCHE (0)5)
CACAD BN PoumRE (()5)

Présentation

Détafller Lo brtoche en tranches,

la closcter de chocalat e

la fuire grifler.

Garnir de sorbet chocolat,

a miibanitenr, #n arnd e

Pyrdinidde en e CUTE

Emdﬁuﬂﬂﬂaﬂﬁ#dﬂ!ﬂ
KPR dw

d:ghce.r.umgﬁ m:{uhﬂd

ot termninier par Fapont

e Ly mosse de

.S’a'upuu'bd demumpuudm

er b conpe e tasse
derbamlﬁ‘.:&aud'ﬂmf'mmdu
7 e cluamdde, Sererr
s

Ct}upe café-chocolat

tasse de|chocolat fort,

Confection de la glace, du sorbet
et du granité

Confectionmner izne ghace au café ; reunir les ingredients et
les cuire 4 84 °C au bain-marie. Refroidi la masse 4 4 °C,
laisger maturer 24 heures puis turbiner et réserver

Pour obeenir ke sorber au chocolat, concasser le chocolar,
Fadre: beuillir be lait avec le sucre puis sjouter ke chocolat
concasse of le cacan. Redonner nste une eballition, refrosdr
i 4 “C, maturer et mrbiner.

Pour ohienir ke granitg au café, mélanger i froid le café et
le sucre. Bloguer au congelarewr dans un bac recrangulaire
Le graniné sera grare 4 b fourcheme por éire servd

en pailleties.

Préparation du chocolat fort
Concasser le chocolar et e réunir avee tous hes axtris
imgredhents. Porrer be tour & ebullition pads cuire trés

lentement, sur-deu trés dous, jusqu'a obtennon &'un apparei]
LTEMEUY €0 I

Préparation du milk-shake

Ceire peeparation se fait au dermier moment, fuste avant
|"emmvt.

Réunir dans le bal &'un maxeur le lut, o ceme e la glace
pilee, brover fortement afin d'obtendr un mélange bien
cmulsionnd, ot reserver au rEfrigéraneur.




L51
Je[os0y

Y




'hmuhhmr |.- I T e

‘Confection du pealin feuillet

F.hﬁum&whmm I e
Hﬁlﬂpdm-, hcm‘pmrhmem

Confection de la mousse au caramel
Porter i éhallison lo créme ot b glicase.

Clire de sucre 3 see afin d'obrenir un ceramel. Lorsque
celuic a la coulbeur le reirer du feu er le décuire avec
lie %
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Mousse de caramel  —

L% ]

usse au lail Praling feuilletine

Fewilloté de chooaola Cnimbie

Montage de I'entremets

doreir du Froad les

dimes chemsés de mousee o

Y déposer une coug e monzsse au caramel. Ensuice,
par couches successives, ale
au caramed, disque de o
fedlletine. Terminer en «
Stocker au froid

Confection du décor
et finition de "'entremets

labler les deux cowvernires, puis. 4 Uaide d'une spande,
comfectonner sur Rhodosd des feuilles couchees o1, a4 Pmids

d'un comet. un décor grillage. Laisser durcir.

Gilacer Fentremets avee le glagage au lait tempére, avans
de planrer
die Fupon he

enillers de chocolar et e décor grillags

MNAMLISE
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(L] L PErsOnnes

conmnditre aux Espagnnts, v ajosiaent, o
Lin wwmille, dw pivvenst, du rocos, du poioee,
de Lambyre gris....

covents ¢t les cudsines du temps pussé,
o Laissait le chocoler reposer sur i coin Béde
fe comsommer le watin suivase.
81 vones disives obteniv un chocolat plies conlens,
il suffit de dimimer la quantite de chocolat.

anille

Riies T el b
de vanil. fendues < granes. il oy
e dnfuser jusqu'd e que le mélange sor i,

Retirer les gousses de vanille er verser le liquide
ka-ww'

le chocolar au bain-maric

Purier 4 ehullision le laie entier avec le lait

de coo er la créme. Retiver du few, Faire infuser
la noix de coco sipee dans le Hguide, jusqu's

e qu'il soir téde.

Concasser la couverrure Lt

Filrer, puis verser be liquide tiéde sir be chocolar.
Mi_hqsﬂn

Posr servie, faire chauffer rour doucement

le chucalat i i ]

au hain-marie,

Filirer, piis verser le Hoquide tisde sur e chocolar,
i ) VETRET [ i L

Puur servr, faire chauffer rour dowcement
le chocolar au bai-maric.
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Conseils de fabrication pour les bonhons

Les ganaches : lour elaborasion nécessite quelques rours de main,

Premigrement, vous devies locher voree chovalat le pha Gnement possible ;
si vous ['acherer en callets {pasalles de 2 g environ) o en pistoles, ln fesson
sern phus facile, Vous pourree ainsi &viter, loes de Fémulsion, de rop
travaitler ka masse.

Larsgue vous verser le ligusde chaud sur votre masse de chocolar, lasses
le tour reposer quchnl:s niimites ¢ cela unifiera les temperatures. Ensuite,
emulsionnes o masse a [aide d'une Maryse, en débutant par e cenire.

Melanger: doucement ¢ de fagon ré;guli&r:. La g;m:du: esr prite lorsque
Ie liquide g5t complesemens incorpaore, Elle doir &re brllante, lisse, avec
un peu de tenie.

Contrilez bien sa rempérure, entre 15 °C et 400 °C ; et ajourer le bewrre
i5i B recetie en contient) par petites quantites: tous en melangeans, Coulez
la gnache en endre ef riserverda enre 12 °C ee 15 7C

L'enrobage : cere operation a Tuw obsectl d'apporter une couche

de croquant qui mettra en valear lintenieur, mais aussi be protepera, Vedlee
4 préparer vos gansches 24 heures avant de les enrober afin que ke beurre
do cogao qu'elles contiennent soit parfaitement cristallise,

Avanz la decoupe, on pratique un préenrobage qui consiste A recouvr
unie des faces di:: bsia :l.]uj ;u'\'l:n: de base d'une fine couche

de chocolar empére, afin de pogsoir entober ceuxal en Evitant que

la fowercherte 'y adhere er ne latsse des marques dans la ganache.
Apn'::-l: cristallisanon vient la déco Une fois ceme operation
minasicuse accomplic, veille: & bien détacher les bonbons les e des autres
afin gue les cotes sechent egalemsnt, ce gui permerta une sdhesion
parfute du chocalat sur toutes les faces L'enrabage doir se pratiquer sur
des interieurs dont la temperanure est comprise entre 24 °C er 28 °C, afin
d"éviter tout choe thermique powvant entrainer un blanchiment premature
ot une cristallisanon trop rapide. Le respect de cette tempéraiure vous
permettra auss de travailler plus sisement sur les Eléments de decomnon.

I-E praling : C'est une masse onctueuse, Tes aromatique, obtenue par
sucoessfs d'un metange de fruis secs er de suere coramélisé,

Sous Peffer du brovage, les fruis regetrent leur matiere grasse, lagquelie,

rransformée en huile par Techauffement, s'amalgame au caramel er lie

be rour en pate. Il o5t possible de mouver de la pare pralinee 3 base de fruies

emandes ob non, o umiguement # base de noisetes ou damandes §

clle peur susst resulier d'un melange de fruits Gamandes et nodsetres,

noiscies of cocalinétes, compositions de moi, de nodsemes, d amandes...)

ot de 'atilisaton d'un corame plus o means blond oy fonce. Sover donc

arrentif bors de vos achars, car la gamme ése gsser Etendue, mne pour

Tes saveurs que pour bes couleure






Pour 3 kg de bonbons environ

g

Conlistriy

INGnEDmn's

1,0 B D CIiME FLEETTY
150 G e TRIMOLINE
T4 KG DE CHOCOLAT
D CORYERT L RE
A 36 % DE CACAD
300G DF BELRRE LATTIER
110 O DE CAFE EN GRAING
400 G DE CHOCOLAT D
COUVERTUNE AL CAFE
COUVERTURE WNOIRE
A 56 % DE CACAD FOUR
LEnnokace (05)
1,1 K DE CREME FLELURETTE
bhoo 6 DE COUVERTURE LAIT
4o G DE DEURRE LAITIER
L0 KG DE GLAKDUIA

7S Ko

DE PHRALINE AMANDES
PHAETTES

COUVERTURE MOIRE

A 56 Th D CACAD PrLR
Urmmomace (05)

N B.unbuns au cafée

Fabrication des bonbons

Concasser e café en geains: Hacher bes deus
chocolats de comerture. Couper le heirre
NIRRT L TR

Porer 4 ébulliion s créstie et la Tramoline,
Verser be tour sur le café concasse er laksscr
infuscr 15 minutes, Passer au chinais of verser
ceme infusion sur les deus chocolats hachés,
Melanger

Lorsque Fappareil anelnr ernore 40 C et 35 °C
Eilliki- le I"l.'LlI'I‘Q' ET MEECIA Par Pl."'[irh
quantités, Homogéndiser la masse et la couler
en cadre & & mm d'épaissenr, Lalsser figer

24 heores au mains, entre 12 0 e 15 °C

Drémouder o1 précamber. Dituller en rectngles
de 1 omox'6 cm.

Tabler la cowvernire voire pour lenrobage,
enraber les benbons 4 la fourcherte

et les décorer en tragant trods traits on dingonale
sur fa largeur des bonbons

Fabrication des bonbons

Hacher ta comvermure bait et le gandugi. Couper
le bewsre o morcems

Porter ta creme 4 ébullition § la verser sur la pire
pralinge, ln couvermre bait e le wandhua hachés,
Melanger afin d'obrenir une masse homogene,
Lorsque Pappareil arteint entre 40 °C er 35 °C,
imzorporer le beurre on morceds par petines
CRIANTIES, | lomogengiser,

Bonbons au praliné

Pour 3 kg de bonbons environ

Couler en cadre 3 & mm J'épaissr of baisser

Figer 24 heures au moins, entre 12 70 e 15 °C

Diémauler er préenraber, Détailler en sectangles
de 1 em % & om.

Tahler In cooverture noire pour ensobuage
&1 enrober lex bonbons a ln fourchese

Diécorer les bonkons en bes marguant
a ln fourchesse de quatre traits paralléles dans
le sens de ka Largeur



ur 3 kg de bonbons environ |

Fabrication des bonhons

Hacher e chocalat de conmverture. Couper
I bewrre en marceas

Fﬂmhmhﬁnﬂhmdﬁﬂ&mm
courenn manchant, Gramer Tintérieur pour
Tes graines, Réunie le tour, gousses et graines,
dmhmﬂmthm[\n::t
porter e tout a Ehullidon. Laisser infuser

15 minures 4 couvert.

Passer au chinos e verser de tour sur

|2 coverture hachée, Mélanger. l.m'lqm.-
I'appare] atteint entre #0 °C et 38 ° 0, ajouter
I brenrre en morceals par petites qUaNtn.
Homaopenéiser.

Fabrication des bonbons
H
kmﬁf&h#mm

Porter & ébullition la eréme et In Trimoline |
verser be pout sur la couverrure hachee.

Eorsque lappareil ateinr entee 35 Cﬂﬂ‘g

m&mumww

| quantités. Homogeneser.
&u&rmu&:iﬁmd‘!ﬁhﬂrﬂ
figer 24 huuuumdnn,umu'(:utlﬁ‘c

Bonbons 2 la vanille

Couler en cadre & 6 mm Fepaisscur ef laisser

figer 24 heures an moins, enme 12 °Coer 15 °CL
Démaonler et préenraber, Dérailler en recmangles
de 1 em x & cm.
T:ﬂtrhmnmuwurhnmﬂ'
nmibcriﬂbnﬂbmuihhudlm

les bonbons en déposant sur chacun une frnlle
de Rhodoid.

Démmluupmnuh:rbmihrmmtmdﬁ
de | omx 6 em.

Tabler la cowvermre Tenrobage et
ksenidio iy v Swi

Dicorer les bonbons en deposant sur chacun
meﬁ;ﬂtdeﬂhuddﬂmulutﬁu.w







Présentation

Eguuﬂw les citroms comfits of
fes farcir de sorbet, Difmser
chaeer CHFOR SEE Mg dssiette
plate ot e coiffer Tun chapean
e citrom avee ses fewilles.
Diépuiser, d chtd, wire tirtelette
tivde, Garmir le fond de Passiente
de s de citvon confit et

de fewilles de basilic ciselées.



________Pour 10 personnes__
ﬂ'
e Pessen
* Fossiette

Incrivients

500G DE PARINE
e e
e pemL
5506 L HEURRE

umm

-nmnm

son jus|aux zestes

Confection des arlettes

Préparer un feuillerage classigue (e po 502 &
S0}, Le lnasser repesser 24 hewres, puis Pétaler et
ke rouber en un boudi regulier. Latsser encore
repEer

Albaisser tres finement la paee a 2 mm

en-la nourrissant de sucre glace, La dicouper

en rectangles de' 10 x 7 om. Déposer

ces rectanges sur une feville de papicr sutfunse,
recouver d une autre feuille de papser et loveer
repaser au frais au miins 4 heures. Faire cuire

4 foair pﬂ:d’mﬂﬂr o MM O oentre les dews feuilles
e papier sulfurise ot entre dews grilles afin

e pouvear ssrveiller evolution de la colomtion ;
bes atlertes dalvent prendre une couleur caranmel
briflante ct uniforme. Une fois les arlemes cuires,
les reserver A et

Confection de la créme Chiboust
citronnée

Ftre tremper ba gilatine dans e frolde, pus
preparer s eréme patssiére @ fouetter bes jaunes
d'eeubi avee I socre et la powdre a crimie afin

de les Banchir, Porer i Eballition le jus de Gmon
aver la créme double, verser le oot sur

le mélsnge. Bien amalgamer be eour et faire
chauffer de posveny, Porrer 3 ebulliton, ajoaser
Jes feuilles de gélatine cgourmées o1 bien meélanger,
Riserver.

Pendant ce temps, realiser la meringue inbenne
cuire & 121 "Cle suere, le glucose et Tean,
Monter bes blancs d'oeuls of les serrer avee

le sucre cuit apute en filer,

Mitanger kes deux appareils 3 chaud.

Verser la chibouse dans une plague o epaisseur
denviron 1 cm, Bsser e blaquer au froid, pads
detadller la créme en rectamples de dimenstons
nesrement inféricures {environ 1 cm} a celles
des ardottee

roustillant au citron

Préparation de la sauce
el montage du dessert

Prédever les sestes des citrons jaunes et des citrons
verts et les détailler en fine julienne. Les cure
dans Je strop 4 30 Baumé. Moviller d'an peu
d'eau en fin de coigson, Insser refroudis,
Mélanger 10 of de jus de citrbn paune er 10 o
de jus de citron vert, Incarporer & froid

o melanpe m pestes o au sicop de cuisson.

Sur wssletie, verser un peu de samoe sy webes
et au s de cimon, Monter le dessert sur ce fic
e sauce en altermant rectangles de chibonst

ot arkemes,
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Pour 4 personnes

-
~
- Diessen
| st
Iﬂnmm
100 6 oE PATE SUCREE
e, 508)
L'appareil au citron
0o TE Jie DE CTTRON
150 o IFE SUTHE GLACE
ma G Dl ACLRRE
a I:ll)l‘i.“‘.'l.j»\.ﬂKH'

La garniture ef la sauce

DRANGE
PANPLEMOLUSSE RODGE
CITRON VERT
CLEMENTIRE
ZESTES 13 AGIUMES:
camsrrm ((8)

or siRoP & 30 " Baou
THYM TR ()5

- =

25 L

Le sorhet clémentine

Boo ©  OF CLEMENTINES

140G DU SUCHE EN MOBCEALX
soaQ Il GLUCOSE ATOAISE
3o D'EAl

et aux|agrumes d'ici,
chips d'orange,
sorbel clémentine

Confection des fonds de tartelette

.r'!.h.l:l.wr ka ltE sUCTeE A 2 mm, Fomoer des moules
o marteberte de 6.5 cm de diameétre, bes anre

ati Four a 130 "C. Al wross quars de fa cuisson,
les retirer et les reserver,

Préparation de I'appareil au citron
et des chips d'orange
Passer le jus de ctron s chinoss. Incorporer

les ceufs et le sucre glace. puis le beurre fondu
Been melanger, réserver.

Couper l'orange en tranches wes fines.

Les pocher dans um sirop a 30 " Baume.

Les egourter, Les passer mu four & 80 °C pour
les sécher afin quielles deviennent croquantes,
Resenier a sec

T_ar_telette au citron

Préparation du sorbet

Frotrer ln peau des clémentines bien netmovées
avee les morcenny de sucre de fagon & imprégner
le suere du reste. Presser le jus des Fruds,
Confectionner un mix sarber avee le sucre

en morceaux, le ghecose atomise ef ean

A 47T, apouter le jus des clémentines. Maturer,
rurhimer, reserver

Montage des tartelettes
Dressage

Rmplir fes fonds de rartelane avee Pappared

e citronr. Craire fond domcerment an four

a 110 “C Une fos les barfelettes cnites, les Levser
refreaiclir

Peler les agriemies @ o7f et o0 profee

les - segpenids au oodeast, Conserver [e s,

ageer serving i proniller los zestes confits,

Crarmir [es tartelettes avec les suprémes dagroomes
et domeant du relief, Mapper assiotte aves

le puag s zestes, v déposer L larteletle,

L picqueer de chips d'orange. Accompagrer

le dvgsert d we bowle de sorbet climentine o
garnty de guelgues bring de thyan citron






~ Pour [U personnes
I

il Plaisies
| A'allleurs

40FL DEJUS DE CITRON
(8 crmoss)
§506  DESCRE
L] U
TG DEAmmME
: PRt T A
L'appareil liquide au citron
IOl OE JUS OF CITRON
(4 crmonis)
180G DE BEURRS
oG DE SUCKE GLACE
La pite sucrée
S T AR
P0G DEBECIE
1996 DE SUCEE GLACK
x s
1 FINCEL D FLELR DE S8
B GUUKSRS DR VANILLE

b
60 G DE GLUCOS
el et T

PE RS DR ZISTI DE CITRON

La garniture
#EsTE DE
ST

Préparation de la créme de citron

Rigser finement les sestes des citrons.

Les mélanger intimement s sucre pour bicn
Fimpregner de beur ardme. Presser le jus
des curons.

Faire eamollir la gélatine dans de I'eau froide.

Méluﬂmr le sucre et les ceufs, hien foustier
jusqu'd blanchiment. Ajouter le s de cleron,
Cuire gw hatn-marie 2 84 “C, retirer du feu.

Larsgue le mélange a atteine 30 “C, apourer

la pelatine et le beurre par petites quantites

a I fois, en mixant fortement entre chague

addition de bewrre,

Préparation de I'appareil liquide

Fuaire fondre Je beurre. Fouctter ke sucre

et les eeufs jusqu'a obtention d'un mickange
motssews. Incomporer le jus de citron,

puis le beurre fondu, Réseryer,

Tjrte_aux deux citrons

Confection des dentelles blanches

Cuire e fondant er le glugoae 4 160 ~C, Hors
du few, ajeamer 14 couwverture fvoire concassee et
le: zeste de crron ripé. Verser ce melange sur

un Sybpar, laisser masser, puis concasser fincment
i frodd. Tamaser sur un Sykpar, cuire au four

a T8 O Ladsser ensealliser 2 b sortie du foar
e donner aux deneellés ls Forme voulue.

Préparation de la pite sucrée

Batrre en crime le beurre er le sucre, ajourer
les ereufs wi par us, ke sel paos 1o farioe mmisee
et terminer par la-gowsse de vanille fendue o1
prommée. Laisser reposer au [rais. Abatsser la pate
a 1,25 mm.

Confection des fonds de tarte

Preparer, en nombre egal, des moles a tarrelete
de dewx dinmérres 10 cm ot & cm. Les garnir
de la pate sucrée et Farre cuire le tour au four,

4 Blanc, 4 150 "C, Revrer du four a légere

coloration

Finition, Cuisson
- Montage des tartelettes

Virser daves les fomds de tartelette de 6 om
Verpriaveil lepuuicle awe citrom @t termmier La cursom
740 O L appared dodt dtre juste pris, etcore
tresrenlale itaend.

Diépiser atis miilien di fond de tarte de 10 2m

la tartelette de 6 om, Garnir le tonr de créme

e citron d siivest. Décorer de zestes de citron
vert ef javne confits, de ceste de citron vert
Fratchemment rdpe o d'une dentelle Blanche.
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Pour £ personnes

-
=]
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IncrépmnTs
m FIGUES BELLONE
1% 01 O CREME FLEUCRYTTE
oG D MIEL D ARBOUSIEN
La garniture

U D FRAISE REDUTT
(5. Vo r. THE)

Figues fraiches

gorgées de/soleil,

créme légére au miel,
sirop de fraises

Préparation des figues fourrées

Couper les Rgues aux trofs quarts de beur haueeis
et les evider, Reserver ln chair,

Moanter la créme Aeurette en chantifly aves

le micl et v incorporer délicarement la chair

des Pgmies

Fourrer les figues de cer appareil er réserver
st refrigérateur

Présentation

Verser du jus de frasse réduit dass we cormet

e furpier. Déposer wne s
b

virale de fas de fraize
dan fnnd de Uasstette, disposer es fienes

s | assiette of Servir,
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Pour /!) personnes

=

Imnimm'rs
1K o PATE SUCKER

{r, 508
Le jus de figue et de fraise
I Kl [FE FHARSES
1 Kz IFE FIGLIES

oo FE. SUCHE SEMOULE

Le mix pour sorbet

i {=1= N ) I3F SUCAE SEMOMILE
180 G D) GRUCOSE AFOMISE
40 b'EAl

3G DE STARILISATEUR
A BORBET

Le jus de sangria

I LITRE DE VIN BOUGE

100G IFE SUCRE SEMOUILE

LE ¥ESTE DE 1 ORANGE
LE ZESTE DE | CITRON

5 PRAISES

2 NG
FULTLLES D) FSGATER
(025)

La garniture

1.5 KG DU FRATSES
1,5 &G DE FIGUES

JUS DE FRAIRE REDUIT

(05, wium, . 186}
FESTES K CITRON 1T

o oRANGE CONFITS (0)5)

Sablé 3 la vanille

mélange de fraises et de figues,

jus de%sangria

Préparation du sorbet

Le jus de figme et de Fraise doit étre prépare
24 heures avant son urilisaton poar le sorbet
Pour le préparer, couper les fgues et les froses

N MOrccal ef Iﬁ [ﬂlf: macirer aver I saore
pendant 24 heures,

Lz lendemain, préparer e mix en pomant wis
Res mpredhents a ébhullinon. Refroidic 8 4 7C,
Maxer les fruirs et les ajoasrer au melange refraidi
Turbiner et réserver au frobd,

Préparation du jus de sangria

Porer a ébuillition rous les ingeédients e bes faire
réchuire afin d'obtenir un s sirupeus. Passer
au chindgds et réscrver g relmgératenr.

Confection des sablés

Abaisser la pate suizee i 2 mm er la détsiller
en rectangles de 4 x 12 am, Coire & 170 °C
a four vennle jusqu'n coloration, e lasser
refroddir sur une grille

Mmr.tage
Présentation

Tatller en tranches les fraises ot les figles
Introduire e sorbet turbing dans wne poche

o deweille canmelée, of drosser g centre de chagque
saldlé wn gros cordan de sorbet en laissant

172 e swgr chague coté: Y dispriser,

on altermance, des franches de fraise

e des queartiers de figue

Parsermer de sestes ot décorer apee b fies
dr sangria ot Ie jus de fraise
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créme de melon

Pour 10 personnes

—_

LS
[T ART

IncrépiexTs

La crime de melon
150 G DE CHAIR E MELON
e L DE LT

e GOUSSE DE VANILEE

00 G DE CREME DHOWIBLE

oa DE CREME FLELRETTI
0o G DE SUCHE

H CEEAND I ECT

La garniture

1,5 Wi DE FRAISES

3 BEAUY MELONS PARFUMES
52 CL DE POETOH

I UTHE  DE GLACE A LA ¥ANILLE
[veuw rr, 56 O 5320

Eraises...au_sucr.e__

et réduction de porto,
glace & la vanille

Préparation de la sauce et des fruits

Faire reduire le porto jusqu's obtenton d'une consistance
sirepeuse. Reserver.

Laver, équeurer les fraises ; éplucher les melone. Tailler
les fraises en quatre dans le sens de fa bongueur et fa chair
de melons en dés o en billes.

Finition

Dressage

Mizer er emuleionmer
towes les ingrédiets

de la crime de melon
dti dirrmier womeert
Diesser les fruits
dans des assiettes cresses
et lex mapper de créme
de mislon. Ajouter
wne quenelle de glice
d e vanille. Entorrer
le poet ' filer

de reduction. de porto
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N otre fraisier

glace & la Epistache

Pour |l! personnes .

£

ln-:: REDIENTS

Le biscuil i la cuillere

T30 G DE BLANCS D (EVPS
Hoo D SUCHE
400 @ DU JALNES DS
oG LM T ARINE
250 0 D FEGULE D POMME
D TERRE
SIROP [0 KIRSCH

PO L MosTAGH (0)5)

La place i la pistache

I LITRE BE LAIT

1o CL W CHEME FLEVRETTL
G BL LAIT BN POUDRD

o DF GLUCDSE ATOMISE
200G DO SUCRE

R JAUNES DVEELFY

G DE NEERAE

4o BE PATE DE TFIETACHE
aG B STAHILSATEUR A CIACE

La créme patissiére

1LUTRE DR LA

0 JALINER [N (LIPS

200 G DE SUCRE

Bo DE POUDRE A CREME

20 DE BEITRRE

Le sirop de fraise

500 OFF PRATRES BALLLS
lcoNGELEES)

=2 INE SAMTHE

La garniture

Franses (()5)
FRAIES DES Boas (()S0

Le hiscuit

Maunter les jaunes avec une partie du sucre
psqu’d blanchiment, Tamiser la fafine avee

In fecube, I pOTET le tomut aux james, Maonter
les blancs, bex serrer aver le reste do sucre,

les melanger delicaremient 4 lappareil. Eraler
Vapparell en une conche fine et regulicre

sur une feuille de papicr sulfurise, swupoudeer

e sucre glace et cure 10 minutes environ & four
prechaoffe 4 200 “C. Réscrver,

La glace a la pistache et la créme

Porter, au bran-marie, wous les ingredienss 4 83 °C
[l

putls pefroidie aussarde ensemble 2 4 "C et lusser

matrer, marbiner ef resenver

Préparer b créme phrissiere oo la Gaine refroidir,
Caarder ou Frais

Le sirop

Réunir les fraises billes et be sucee, les Faire sier

1 b 30 envirom an bain-manie sur feu dows, Fiforer
le s & travers un torchon, sans fouler afm que le
jus resee clair, Laisser pefrobdis et réserver au frais.

Montage du fraisier

A laide d'un empormepiece du diamérre du verre
de service, decouper deux disques de biscuit,
Bien cgaliser |'tpaisscur, nnbiber les biscuins

de srop kirsche, déposer une rosace de créme
pitsssiere sur wn des disqoes puis les assembler
Garnir le fond du verre de det asemblage ;
gamnir soigneuserment le pourtowr du verne

d'une couranme de tranches de fraises

en les faisant bien adhérer & la parod,

Confectionner par aifleurs une rossce de fraises
ent tranches netes ot réguliéres powr couveir

le Fraisier. Glacer avec un peu de jus de fraise
Béscrver au Iroil

Garmnir Vimtérieur de a couronne de Elace

a la pistache. Couver de la resace de Fraises,
humecter d'un peu de jus de frase o dernier
masmient, garnir de frabses des bois et semir en
aceompagmant d'un penir pot de jus de fraise.
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Pour <t personnes
=
=
-
[Ncn EDIENTS
I BOUTHN DE CHUTE
DE FEUTLLETALGE
IHOMUILE LA, VEILLE)
sean cuace (05)
300 6 TF FEAES (R RBOES
200 G DR CHEME PATISIRRE
HREFROIHE
oo G DE CREME FOUETTEE

La sauce ap thym

50 CL DE LAIT

1 BOUGUET OF THYM-FLELT
100 G DE SUCHE

§ JAUNES BEELFS

La glace au miel

I LITEE I LAl

a0 ci i kA PRI
1050 G DE SUCKE

] JAUNES TTLFS
1061 OF MIEL DE LAVANDE

e FrROVENCH

Feuillet de fraises des bois

sauce authym,

glace au miel

Confection des arlettes

La vaille, rouler des: chutes de feuilles
en boudin, les recousrir dhum Blm alin
et laksser reposer (toute une nuit ou i Mok
4 hewres)

Diecouper le howhn de fewlletage en trongons,
les aplarir, abaisser res finement b pare

au roubenu |2 mm)oen la nourrissang de sucre
glace érabe sur le plan de wavail, Deiller
labaisse en disgues de 7 em de dianséoee
Déposer cos disgques sur une fewille de papier
wulfurise, recownmie dune autre fewlle de pagier
ot laisser Toposer au frais an moins 4 heures

F._'.i'r._' cuire & foner ;'-rn.'h.ul..l. o M) C entre

bew deus fenblbes’ de papier subhurise et enme deax
grilles afin de pouvodr surveiller Tévalistion

de la colorstion ¢ les ardetzes doivent prendre
une colleur caramel brillante et untfomme.
Riserver u sed

Préparation de la sauce
et de la glace

Faire bouillir e i avec be thvm ¢ laisser infuser
quielques minutes, Preparer une creme anglsise
aul thym avec ce- bat,

|-'r|-i'-.|r<-|' la ghace i meel @ porer a B4 0 ous
les ingrédients de la place, Refrokdir enscimble
R T puis dnisser mmmrer, turhimeer ef réserver.

Montage des feuillets

Drérendre s fouet la créme pi
b mélanger aver | creme
dhans une poche 4 d :

Deposer au cenee d'une arlette une
de erime, gaimir le potirtour de grosses fraises
des buis et finir de recomvrir ls rosaice de fraises
plis petites, Répiter lopiration avec deux autres
arletres er superposer les trods |-|-:'-|1|.L;:-_; W APTES
avoar legtrement poudes les fraises de sucre glace
un peu de créme au centre pour
abiliser le montage, Terminer avec une orleme

Finition

Dressage

Serr iure grande assiette rondse
el plate, disposer Ie fenilles
auex fradies ded, I,
e sanice au i
e .,lrlr'l.,l.n"- [rizises
Kfcsnater confTn wime
ani wine]

qrene,

nille .|’.-'
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Pour 1{) personnes

Bl
&
gk K
Incuioients
Le sabayon pistache
4 JALINES D'EUFS
4oa DF SUCHE
196G OE FATE [ FISTACHE
Les tuiles & la pistache
hoo G Dl suUChE
206G DE TARINE
30 €L DELAT
4206 DF BEDRRE FONDU
4756 DE FISTACHES
DECORTHIUEDS
ET CONCASSEES
La glace au chocolat blanc
I LITHE DE LAIT
206 DESUCHE
65 & DE GLUCOSE ATOMISE
136 % DE JAUNES DTELFS
56 BE STABILISATELR A GLACE
170 & i CONVERTUIE IVOIRE
B/ F WELICRE
100 G D8 CHODEMAT HLANG
DONCASSE
La garniture

FRAISES DES wots (05)
couLs o asmooT {5
SUCRE GLACE (OS]

Erais_es des bois de larriére-pays

un sabayon léger|a |a pistache,

iglace chocolat blanc

Préparation de la glace
au chocolat blanc

Mélanpger A froid kes Hements de la gace excepeé
le choeolat blane concasse. Porter le tous 3 54 "C
ay batremanie, icorporer be chocolat blanc, puis
refroidir aussitor 'ensemble 3 4 “C Maturer et
turbiner. Reserver au frald,

Confection des tuiles a la pistache

Mr|.1ngl,'r le Lair et le sucre. Incorporer la farine
rumikte, pus les pistiches concassess et enfin

le bearre fondu, Réserver 2 heares au frais, enaler
le melange sur une plague antisdhésve, Faire
cuire g four & 180 "C usqu'd cc que les nailes
soient dorees er croquantes. Les détadller

2 la dimension voulue 61 les réserver au sec.

Finition

“ Dressage

I}.fﬂ‘- |'|ll..‘.rr|£' isstelle creidse FROVETTRE, LEFIeT
tnte comcie de conlis dabricot, Recowrir

de fraises dos bows er napper o wne coudhe

de saliawomn. Fatre gratiner le sebuyon au dermier
micent, Deposer sur ke toul wne quenello

de glace au chogolat Beme, décorer d'une hule

& la piatacke, serprondeer de sucre glace et servir
immediatement

Préparation du sabayon

Dhans on cubde-poule placé air un bain-narie,
fouetter les eléments du sabayon en incorporant
la pate de pistache. Bien monter it émulbsionner.
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Fraises des bois dans leur jus tiede

sorbet au fromage blanc

Pour < personnes

-
m I
-
lncnﬁ.nrmn
Le sorbet
70 ¢l D'EAL
90 G DE GLUCCSE ATOMISE
405 G DE SUCHE
9g DE STAMILISATEUR
A SORKET
el | OF JUS DE -CETHOMN
500 G DE FROMAGE BLANG

La garnilure el le jus de fraise

L1==R FE FILAISES YRS 1BCKIS
L=l [l PILRASFS
L= ¥ . STCRD

Confection du sorbet Préparation du jus de fraise

M elamger Pean, le sucre, e ehicose e Faire suer au bain-marie les frases avec le sucre
lie stuhilisaseur. Chaulfer 3 84 °C, pas lwisser 1 hewre environ sur feu doux, Paseer au chingis
retroidic a 4 O Ajourer ke s de citron i travers un livge, sans fouler, afin gue le s

et le Frommage blanc sans trop melanger, laisser reste clair

maturer. Turbiner er réserver.

te, dispoiser les fraises des bois. Déposer
sorbwl sier les frenses et serpvr e s (edy

Finition Dhans chaque
IJ .l':”_\'-j._fgi-' wrre guierelle o
it
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Pour 4 personnes

196

INGREDIIm

La pate sahlée

130 6
i€

50 G
50 G

i1G
406
200 G

DE BELICL N POMMADE
DE SEE

DE SUCRE GLACE

oE TI'T (rovnue

A = TANT-POUR-TANT »
AMANDESSUCHE GLACE)
D VANILLE EN POHITHEL
D' ELFS

[l FARINE

L'appareil au fromage blanc

F00 G
a
I

10 G

EE FHOMAGE LA LSS
EUFs

JAUNE DT

LE ZESTE DE T CITRON
FINLMENT RARE

DE SUCRE

La garniture et la sauce

oo G

250 G

UE JU5 DE FRAISE
lyumm v 1861
DE FRAISES DDS BOMS

Le sorbet vanille-citron vert

1 LITHE
T KG
5

50 0L
T-Rn

o6

IV EATI
! sUCRE
COMRSES DI VANILLE

LE TESTE OF § CITHONS
VERTS FINEMENT RAPES

Ei JUS DE CITRON VERT

Dl STARILSATELH
A SORBET

DE GUUCDSE ATOMISE

Fine tarte au fromage blanc

et aux fraises des bois,
sorbel vanille-citron vert

Confection de la pite sablée

Mulaser le beurre et be sel. Melanger le sure
ghace, le TPT, la vanille, les aeufs et 50 g

de farine, Incorporer le resee de farine perit

a penit, Riserver gu froid 2 hewres su moins,
abaisser 4 2,25 mm au lamimnosr; puis fonoer
des moules & tarteleme de 7 ¢m de dizmdore
Faire cuire les fonds de tarrelete an four
prechauffé 2 150 “C psqu'a colorason blonde.

Confection de 'appareil
au fromage blanc

Mutanger au fouet le fromapge Blane, les aoulfs,
les zestes et be sucre. Resenver

Garnir les fonds de tartelette mu devx tiers mvec
l'apparal au fromage blanc e ciire au four

& 140 "C enmre 3 e o minaeres, Demouler

et lamsser refroickir.

Confection du sorbet

Porter & 65 °C, au bain-maric, Fean, le sicre,
le smabilisateur, le glicbse et les gouses

de vanille. Lasser cefroddie & 4 7C, ajougser le jus
de citron vert et be zeste rape, Laiser maturer,
trMneT Bt FESETVEr.

Finition

D ressage

Dirser b fartelette aw smibten de Uissivtte &1
Lt garnir de frafses des bois, Emtosrer d'un pew

de fues de frame et aoter wee guenelle de sorbet
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Pour |1} personnes

198

Incrioients

Le sorbet au fromage blanc

25 1. £ EAL)
450 G O GRCORE- ATONMISE
S1o 4 4 BUCIE SEMOHILE
15 6l B LS D5, CETHN
1 KG ) FROMAGE ARG
BaTTH A 4o T
5 MATERE GRASSE
Le sorbel framboise
1 KG DE PULTE DE PRAMBOISE
wel e
120G DE SICRE
fo G B GLUCDSE ATOMISE

Le granité de fraise

1 K&
400 G

DE FRANES BILLES
DE TICKE SIMOULE

La gamniture

PRATEES DES wots (O8]}
ritasnonses (0)5)
SUREP [ PR ROUGES
wfourr (von . @86

Les allumettes glacées

Fevnierace (C)5)
CHEME pATisstERE (0)5)
Ivon p. gl

CLACAGE © SUCKE GLACH,
BLANE IEELF, 1N PEU
TR JLS ENE CITRON

{ie rour 5)

raises des bois et framboises

en coupe glacée au fromage blanc,

{allumettes glacées

Confection des sorbets
el du granité

Préparer un sirup avec e, le plucose

¢t le suere, Le porer & 85 “C Laisser refroidir
a4 O (e détal est importnt |, puis moorparet
le jus e cieron er le fromape blane basm
Latsser manmer puis mettre e Pacoget.

Confectionmer le sirnp pour le sorber framboise
en portant Peau or ke sucre & 84 0 laisser
refrowdir 4 4 °C puis souter 4 Froid la pulpe

die framboise. Lamser marirer, mirsiner e
TERETVET,

Faire macerer les frases billes ot be sucre pending
1 b 30w bain-marie a chaleur douce afin

d'en extrarre e jus. Egoutter sanis louler afin gue
le jus reste cladr. Faire prendre en granite

an congelatewr of rédubre en paillerees 3 Fade
d'une ourchene, Riserver.,

Confection des allumettes glacées

Melanger le sucre lace, Je blanc d'oeuf et be s
de citrom, Abarsier be feuillletage 2 2 mm

au laminoir, le glacer legerement, puis le detailler
em rectangfes de 2w |2 oo avec un contenu
rranchan, en R RiLile I'Ill.'l'l NCIEEMEnT paour eviter
de pincer lis bonks. Déposer bes allimnemes

sr e plague de 40 x 60 ¢m, surmaontée

d'une grille soutemse par des bouchons de 3 om.
Faire cuire i four seatique 4 210 "C Des que
les allymettes touchens Ia grille, sortir la plague o
la glisser dans un four 3 ade pulsé 3 170 °C,
Retirer |a gnille pour eviter de marquer le glacagpe.
Terminer o cuisson. Le ghacage dode @ire bien
bl lam

Ohvrir les allumertes glacees et les gamir
de eréme patissicre. Refermer les allumernes.

Finition

' Dressage

Tatrbsimer fe surbet aw fromage Mavc, on renpliv
[ ey a ] pr'\ngf aux by quarts en menageand
e cavtlé cestrale poeer ¥ boger le granite

dr fraise, Une fois cogranité deposs, refermer
e i sorlet franboie. Cenrir harmsonietiseren]
dr fraises des bois of de frambodises, of napper

de strop de fruits. Décorer de trots allimettes
wlacies garnies de créme [itissiere
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Pour ': personnes

200

INGRF:DIENTS

La créme Chiboust au citron

15 CL DE JUS DE CITRON
100 G DE CREME DOUBLE

5 JAUNES D’GUFS

40 G DE SUCRE SEMOULE
20 G DE POUDRE A CREME
a FEUILLES DE GELATINE

La meringue italienne

5 BLANCS D’EUFS
100 G DE SUCRE

200G DE GLUCOSE
scL D’EAU

Le beurre d’orange

20 CL DE JUS D’ ORANGE
100 G DE SUCRE
80 a DE BEURRE

La garniture

200 G DE FRAISES DES BOIS

Giratin tiade de fraises des bois.

Préparation de la creme
Chiboust citronnée

Faire tremper la gélatine dans I'eau froide. Fouetter
soigneusement les jaunes d’ceufs avec le sucre et
la poudre a créme afin de les blanchir. Porter

a ébullition le jus de citron avec la créme double,
verser le tout sur le mélange. Bien amalgamer

le tout et faire chauffer de nouveau. Porter

a ébullition, ajouter les feuilles de gélatine égouttées
et bien mélanger. Réserver et laisser tiédir.

Porter 4 121 °C le sucre, le glucose et I'eau.
Monter les blancs d’ceufs et les serrer avec

le sirop chaud ajouté en filet. Incorporer cette
meringue italienne a I'appareil Chiboust tiede.

Une fois la chiboust terminée, son utilisation
doit étre rapide, car elle contient de la gélatine.
Celle-ci, en se figeant, ne permet plus un travail
aisé de la creme.

Montage du gratin

Sur unc plaque a patisserie bien propre ,

placer 6 cercles de 10 cm de diamétre. Y ranger
les fraises des bois équeutées. Recouvrir
d’'appareil Chiboust. Lisser avec une spatule

a hauteur des cercles. Placer au réfrigérateur

et laisser prendre.

Préparation du beurre d’orange

Porter a ébullition le jus d’orange avec
le sucre ; ajouter le beurre et monter la sauce
en fouettant.



Finition

- Dressage

Décercler les gratins, les saupoudrer de sucre
semoule, puis les faire gratiner sous la salamandre
ou sous le gril. Verser le beurre d’orange autour
de chaque gratin et servir.

201
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Pour personnes
IncrépienTs
La pite sablée
5 JALTNES IJ‘rFFP\
poie ol P DE SUCRE
00 G NE FARINE
L NE SEL
FLi-NH DE BETRIER
20 G DE LEVIIRE CHIMIGUT

La ganache au chocolat

2 ER BE LAIT

400 O DE COUVERTURE CARATRE
EON AR E

400 G 0 COUYERTULE MANIARI
DN ASSEE

1o DE CREME FLEERETTE

200 G DE BEURRE

Sablé chocolat-framboise

sauce au vin de Maury

La compotée de framboise

Li==R [ PHAMBOD S BILLES

lensGELTES)
1 i 56 SUCHE
15 G IFE PEETINE

Le sorhet framboise

iy oL o' EAL FROIDE

170 G DE SUCRE

LA DE GLICTAE

b OFE STARLISATIUR
A SORBET

Roo EEE FRAMBOIEES

La sauce au maury

5 CL ¥ SAALMY
Foo o [0 FULPE DF PRAMDOISE
oo G R SUCRT

La garnilure

FRAMIHSES PRATCTIES

Préparation de la pate sablée

Travailler ke beurre pour le ramaollir, le mélanger avec le sel,
la farine et ks levare chimigue, Dans un aatre recipient, fouctees
energiquement bes jaunes et le sucre, puls amalgamer les dewy
masses, Becowrir d'un film alimentaire en latsser reposer

Confection de la ganache et du sorbet

Farre bowillir le laar avee la creme, verser le oue sur
le chocalal concsse, puss melanger delicatement avec
fe beurre. Lisser e melange en plaque fine, bloguer as frodd

Confectionser le soser ein melangeant les éléments i frosd,
Moaner a 65", laisser TEPOSET POir ManireT all Moins Une poulrmcc,
pris rurtsiner, ¢ mouler dans des ebnes de 6 42 7 om

de hautear.

Réalisation de la compotée de framboise
et de la sauce au maury
Prélever un pen de sucre et be mélanger i fa pecrine, Pame

e reste du soore & dsullinion, apeiter les frambaoises balles,
parter le toue & 106 " Lamsser r;-h.'mhr. reserver gl fraks

Puorter le maury a chullition avec fa pulpe de frambosse
et be sucre, puis be fafre réduire & consistance de sirop.




Finition

I)!'&'S.‘M’:ﬂ{t’

i 'wa erporie-
il

f i
e gl L
Areniter au o
denmoeeld. [
L sorkwt
Despazer

e fi

o

e ot cle s
T ik
s e frrmmimse.

v autnier de i hase
superpioser les rangeed
der fargoet i foemes
wne pryramice. Arvoser de sarce
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Caillé de brebis

caramel poivré, /miel amer

Pour |0} personnes

z
=

IncrépienTs
La glace au miel d'arbousier
TUTRE D LAIT
15 6L 1K CREME FLEVRETTE
06 Ml LAIT EN POUDRE
bo G TR SICHE SEMOULE
] JAUNES D'EUFS
614 I BEURRE
oG DE ATAMLISATEER

& tiacy
2§06 DU MIEL D'ARROUSIER
Le parfait au caramel
I E LT
Lo DE SUCRE SEMOULE
140 4G L JALINES B UES
3E 6 op cnlmp MOURETTY
Le caramel liquide
BOD G DHE RLICRE
500 G, b CHEME VLEHETTE
La nougatine
006G DL SUCRI SEMOULE
1506 DE BEUREE

PONVIRE MNOTR

DU ML (S
La garniture

FLEA

CAILLE DF mREWS (()5)

Hmnr'.nmil:ﬁj
POIVEE NOIRE DL MOULES

Qs -

Préparation de la glace
et du parfait

Cuire les ingredients de Iy ghace & 84 °C, Puks
les refroidir a 4 “C, Lafsser manurer pendant
| pansimiie, pams turbiner,

Pour cbeenir le parfair, faire chauffer ks créme
fleurctre. Cuire 400 ¢ de sucre afin o obrenir
un caramel, puis deglacer celui<i aved la oréme
feurette chaude, Réserver,

Batrre lex jounes d'mufs avee e suere usqu's
obtennon J'un miétange pake et onctueux ;
porter be lait 4 fremissement et lincorporer, hors
du Fews, o meélange jmunes-sucre, Faire cuine
desscement puiir ablenie une ceeme anglaise.
Lorsqu'elle nappe o sparale, fa-retirer du few ex
L pefrotdie au bareur. Une fois qu'ele est froide,
ineorporer la creme Aeurene sy caremel. Mouber

cer appareil dans des cercles de 7 cm
de diametre er bloguer le ot au grand froad
Latsser prendre.

Crevser au mulics de chagque parfait ume depression
qud servira i contenir le casamed biquide
at moment du semice.

Confection de la nougatine
et du caramel liquide

Faire fondre le swere semoule 3 sec, le porter
dotcement i ['étar de caramel, puis incorporer
ke beurre. Melanger, puis poivrer le caramel,
Reduire ce caramel en copeaux deneelés.

Pour obtenir be casamel quide, réalises de méme
un caramed avec le sucre, puis déplacerle avec
la créme fleurerne chaude.



T I Sur wne grande assiette plete, dépoder s purfail gu caramel,
F‘H‘”ﬂn Dfﬁ'&iﬂg&‘ de s e mwm:«nhmﬁéﬁ erenelle
copeTi de 1 e L Ayreter une By
de glace aw muel, Vorser du miel o arbousier dans imqﬂumﬂ
ent furfuier of en arroser en filet b gloce auw miel. An dermier
R, aieter tine portion de caillé de frabis pedre
an reoeeden, '

Frnmdg[: hlanc
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Ch eesecake

compotée de fruits rouges

Pour personnes

206

INGRI::DIENTS

L’appareil au fromage blanc

1,133 KG DE CREAM CHEESE"
(MARQUE PHILADELPHIA)
335 G DE SUCRE
3 C.AS. DE FARINE
5 (EUFS ENTIERS + 2 JAUNES
8o ¢ DE CREME FLEURETTE
La pate
500 G DE PATE SUCREE
(VOIR p. 508)
500 G DE BEURRE EN POMMADE
Le glacage
160 G DE CREME FLEURETTE
206 DE SIROP A 30 °Baumi

1 FEUILLE DE GELATINE

LES GRAINES DE I GOUSSE
DE VANILLE FENDUE ET
GRATTEE

La compotée de fruits rouges

250 G DE MURES

250 G DE MYRTILLES

250 G DE GROSEILLES

90 G DE SUCRE

4 FEUILLES DE GELATINE

Le sorbet au yaourt

15 CL DE LAIT
9cL DE CREME FLEURETTE
50 G DE GLUCOSE ATOMISE
140 G DE SUCRE SEMOULE
550 G DE YAOURT NATURE
46 DE STABILISATEUR
A SORBET
25 G DE LAIT EN POUDRE

Préparation de l'appareil
au fromage blanc

Mélanger a la feuille le cream cheese™ avec
le sucre et la farine. Ajouter les ceufs et les jaunes
légerement battus, puis la créme fraiche.

Confection du fond de pate

Etaler la pate sucrée, la cuire au four a 170 °C,
la laisser refroidir puis la concasser grossierement.
La mélanger avec le beurre en pommade.
Abaisser le mélange obtenu 2 3 mm au laminoir
et le dérailler a la dimension du moule. Faire
cuire au four ce fond de pate 20 minutes environ
a 170 °C, ensuite bien le laisser refroidir afin
que la pate puisse cristalliser.

Préparation du glacage
(créme gélifiée)

Faire tremper la gélatine dans de I'eau froide.
Donner une ébullition aux autres ingrédients,
incorporer a chaud la feuille de gélatine égouttée.
Mélanger, laisser refroidir sur glace.

Montage du gateau

Verser dans le moulc, sur le fond de pate
refroidi, I'appareil au fromage blanc ; pocher

le tout pendant 3 heures au bain-marie a 90 °C
en gardant le moule légérement au-dessus

du bain-marie pour éviter 'excés de chaleur.
Laisser refroidir puis reposer 24 heures

au réfrigérateur. Démouler, glacer la surface
avec la créme gélifiée. Lisser a la spatule.

Confection de la compotée
de fruits rouges

Faire tremper les feuilles de gélatine dans

de I'eau froide. Faire légerement pocher les fruits.

Les égoutter, récupérer le jus, le faire tiédir
avec le sucre. Incorporer les feuilles de gélatine
égouttées. Ajouter les fruits rouges et laisser
prendre la compotée au froid.

Confection du sorbet au yaourt

Cuire au bain-marie tous les ingrédients a 84 “C,
sauf le yaourt que I'on ajoute une fois le mélange
refroidi 4 4 °C. Laisser maturer, turbiner et
réserver.

*Note : le cream cheese, comme son nom
lindique, est un fromage blanc trés riche

en créme, onctueux et compact, trés apprécié

en Amérique du Nord ou il est consommé

pour lui-méme et employé dans de nombreuses
recettes. La marque la plus courante est
Philadelphia. Il est assez difficile a trouver

en France. Si vous n'en trouvez pas, vous pouvez
utiliser du Saint-Moret.

Dans la recette américaine originale, a la place
de la pate sucrée, on utilise des biscuits spéciaux
a la farine complete (Grabam Crackers) écrasés
et mélangés au beurre. Si vous désirez suivre

ce principe, utilisez des biscuits trés secs

ou des speculoos. Veillez 4 ne pas les écraser trop
finement, la pate doit garder de la texture.

Dressage

Servir le cheesecake en parts, accompagné
de la compotée de fruits rouges.






Pour 1{} personnes
==
=
[ ]
Incrépients
La glace cheesecake
[ LITHE  DE LAIT
20 0L DE CHEME FLEURETTE
306 DE GLUCOSE ATOMISE
ELLR I SUCRE SEMOULE
£ JALMES IV EELIFS
oo G DE CREAM CHEESH
{DE MAREUE
Frtaminria,
VIME 7. 206)
Le crumble
100 G DI BELUERE P POMMADE
ot n B SUCHE GLACE
oo G 01 FARIND
150 G P POLIDRE 1 AMANDES
1 PINCEE DE SEL

La sauce vanille

1 LITRn B CHEME PLIVIRETTE
1 COMUSSE D VANILLE

100 G D0 SUCHT SEMOLE
La compotée de fruits rouges
3o CL L4 JUS E FRAISE
{vonn P, 1856
150 G I MTHEY
150G DE GROSEILES.
250G DE MYRTTLLES
100G DE SUCRE

1 FEUILLES DE CELATINE

Confection de la glace cheesecake

Cuire au bain-marie tous les ingrédients 3 84 'C,
sauf le Fromage que 'on ajoute une fois

le melasge retroidi & 4 "C Laisser maturer foute
la nuit, nerhiner et résener,

Confection du crumble

Melanger le bewrre en pommade, ke sucre glace,
fa farine o la poudre J'amande afin d'obtenir
une pate homogene, Leffriter & la maim sur

une plagque, ladsser sécher & templéramre
ambaante, la Faire coore de M a 25 minutes

i 165 "C

Finition

Dressage

."'pf.::.;'m::: I fomd Jwme covpe e
verre de compotée de friits rosges,
¥ diproser s bowles de place
cheesicdke. Naprer de sanece iarnille
o apoaeter le crivemie

C{)upe cheesecake

Préparation de la compotée
de fruits rouges

Faire ticdir le jus de fraise, Faire remper

La getanine dans de 'eau frowde. Faiee chauffer
les Fruits rouges afin de recucillic leur jus, passer
au chitows ; réserver a-part les fruis et be jus,
ps melanger ce jus an jue de fraise. Sucrer, puis
wmcotparer la gelatme. Enrober de oo melange
les. Fruits rowspes réserves, Réserver 2 froid,

Préparation de la sauce vanille

Farre reduire la creme fleurerte avee ke sucre
et la gousse de vanille gramée jusqu’a obtendir
la consistance d'un glacage. Laisser refrosdir;
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Flacage Blanc

Cagette de chocolat blane

— Mousse de chocolat blanc

sarhed de miousse
e frambise e
der gelée die fruits ouges

Mowsee de Tromage Blane

ARSI R AR RRAAAANNIS

Biscuit punché

o - Compote de miines

Sable au beurre salé - .
Préparation de la mousse au chocolat blanc

Porter la créme 4 ehablifion er réserver. Faire fondre douscement ka
couverture vobre, ¥ ajoiter la créme chande, tedir Fensenble. Lorsoqu'il
arceine 30 “C, incorporer délicatement ka creme fouettée,

Mu.\qul:: de ceme mousse, 4 1 om d'epalsseur, le dédme
de 15 cm de diametre, Faire prendre au froid

Préparation de la mousse au fromage blanc
et montage final de 'entremets

Faire tremper b gilasme dans de Vean frodde et monter la créme feurcrte

Parter Veau et le sucre 4 121 "C ; metire les jaunes d'seufs en bareur et
toue en battant, ¥ incorporer le srop d 121 "C Cuire le tout comme
une pite a bombe, Egourter la gelasine ef Uincorporer 4 ka pdie 4 bombe
chaude. Refeaidir la masse ; incorporer une partie de. cellei au fromage
blane et Pmstre partie i o creme montée. Encune, mélanger délwatement
les dews magses

Couler l'appareil dans le dome gami de meisae ai chocalat blanc
Demauler le comtenu du dbome de B om de diamétre (e ommur

de Ulentremets) et le déposer ou milicu de la mousse au Fromage blanc

en appuyant [sgerement pour faire nemonter les coees, Ajoter un peu

e mousse au fromage blane, puis un paber de compaote de miires. mllé

au diametre du dbme, Couvrir encore de mousse s Fromage bane et finir
par le disque de sable beeron. Réserver au frals,

Finition Dicor

Dernoaeler Fentremets le Pls propremiens possthle, Tntrodure

de Le mossse aie chocolar blawe dass sne poche meovie d'une dowille bise
i 8 et dessiner swer e potertowr de Dentrennets wn cordow de mogsse
Faire fomdre aue ammemarie le ewgre de cacan #f b comverture ivoire
Passer anl chinais fine et flenquer Centrennets e pestoner

A pirrt, our apera confectionni wune cagetie en chocolat blane que 'on
deposerd s le sommei de Dentrernets of guor garmiee de fricits mosoges
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1) personnes

]Jucnﬁum

La mousse au citron vert

1 UTRE  DESmoe A 30 "Bavmg
R FEUILLES DE GELATINE
%0 CL DE JiS DE CITRON VERT
§oCL BE CREME FLEURETTE
La gelée de sauternes
| LITRE IRl WIN DE MLUSCAT
0L DE SALTERNES:
50 G E SUCRE BN MORCEALN
2 ORANGES NON THAITIES
5 FEUILLES D8 GELATINE
Le cake au cifron
5 EUFS
150 G DE SUCRE SEMOULE
1 PINCEE DE STL
150 G DR CREME DOUBLE
ifed 0E PARINE
50 DE LEVURE CHIMIGUE
LE ZESTT RAFE
B 3 CITRONS
Ia G DE REURRT
La garniture
ASSORTTMENT
0E PILETS PHALS

G_elée__de_ fruits aux sauternes

Préparation de la gelée

Fuire remper les feuilles de gélatine dans
de enn Frovde,

Bien laver er sécher les oranges, Les fromer
soigneusement avec les morceanx de sucre peoar
impregner cous-ci de 'essence duzesre. Plonger
les morceaux de sucre dans le muscar et faire
chauffer le toar ; porer presque 4 frémisement
mais ne pas fre bowllie, Incorporer les fenilles
de pélanine caouttees ; bien mélanger

Le melange, une fois réalise, deven etre urilise
r.1',:|||J£|11L11I.

Préparation de la mousse
au citron vert

Faire mremper Jes feuilles de gélarine dans
de lean Froade.

Faire chauffer le sirop, ¥ diluer les feuilles
de gelatine egoutrees, faire refroidir le melange,

Incarporer au mélange refroidi le jus de citren
vert, L'ensemble doit avoir une consstance
lequnreuse.

Moeonter la ereme au foues, incorporer

au melinge, Rempli kes pos de cone mousse et
reserver au frats,

Confection du cake au citron

Faire fondre be beurre et le clarifier.

Batrre Tes seufs avec le sucre jusqus obtention
d'un mélmge mousewsd Y ncorporer la farme ot
la levure chamique tamisées ensemble, les zesmes
de-citron et entin de beurre clarifié, Verser
Fappareil, pese & 540 g dans un moale & cake
de 16 om sur 8 cm er d'one haweur de 7 o, ot
cutre au four ventile a 155 “C pendant

045 mimmes, Vérifer 1 culsson en enfongant
I laxmie d'un cobireau, qui doit ressertir propre.

Montage de la gelée aux fruits

Preparer les fraits © les détailler en penits des,
les ranger dans des verres, Verser la gelée
a havteur. Reserver au Frais,

Dressage

Sur wne assivtte carrée, diposer wn pebit pot

de monsse it eitron perl el tin verre de friits e
gelie, Une portion de cake aw citron vert ey
est ddpogde d oddé, dasns wme seridete
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B EAL

B SUCHRE
BOUQUET DE YERVEINE
DL JUS DE PECHE

|I'-'ruits d’été en chartreuse glacée

Préparation de la gelée de fruits

Faite tremper ba gélatine dans Neau froide.
Incorporer au sivap be jus de péche. Faire fondre
la gelatine a chaud e Vincorporer & ce melange,

Reéaliser une brunoise avec les fruis réservés,
Melanger delicatement cotre brunoise avec
une partie de la gelée, remplir le moule

de co mitlange. Réserver au frais be temps

de la prise en gelee.

Finition 5 7O age

Préparation des fruits

Dans une casterole, porer U'ean et le sucre
a ebullition pour préparer wn sirop, Y faire infuser
ln verveing, passer au chinois et lassser refroddir,

Ephh‘hﬂ' les Fruirs, tailler la modrié dentre cux
en fnes lamelles (en reservant le reste],

les disposer harmonicusement en tapissant
Pmseneur dun moule demi-dome en alternans
les coubeurs er en les fixant avec un peu de gelee.

A moment de sereir, passer dificatement e mosle sous Cau
charde o démopler b charnirewse, Glacer celleci dvec
le reste de gelfe. Deéposer delicaterment le dessert sur wn bt

de frudts emneés et dicorer d'un bouguet de verveine fraiche
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Pour {1 personnes

[N-::.Rf':mzms

FRUTTS FRRALS ET FROTTS
EXOTIQUES CHOSIS
SLIVANT LA SAISON

ET L& MATURITE

La garniture

]

BODGUTT E MENTHE
EmAlCHE

GUOSSES T VANILLE
sEenins

LN ASSORTIMENT

6 FRUITS SECHES [rNes
THANCIES D' ANANAS
sfoml, Coratix

DE MOIX DE COEO
stonii, FESTLS CONFITS,
CONWFETTI DE FESTES

D' AGIRUMES SECHES)

Salade de fruits

d'ici et d ailleurs

Le sirop de vanille

g0 1 1EAL
200 6 E 5UCRE

1 GOURSE DE VANILLE
La vinaigretfe
i CULLEREE & SO0IPE

DE YINAMGRE BALSAMIQUL
LE JUS OE X CITRONS
VERTS
I0 CL DE COULIS D ARKICOT
Jou 4 FELILEES DFE MENTHE

FRATCHE FINEMENT
CISELAES

IPCRCVIRE 6L MACHEOLIN

Préparation de la vinaigrette

Preparer d'abosd le strop de sanile, Parer & dbullition Feau,
le sucre et ks vanille fendue e gramée aved ses grmnes, Retrrer
du feu ot laisser refroadir

Fuire séduire be pus de clrron vert & consistance srupeuss
[voues dever en obtenir envivon | cuilleree & soupe)

Mier ensuire be sirop de vanilie avee le conlis d'abeicos
Apouter en fin de mixage le jus crtromn vert rechair et

le winaiges balsamique, Powrer, et ajouter la menthe cdselée

F mition Dressagf

Drétariller les frits ot les ranger le plus joliment possitile
suF uine assietfe Crense transparente. Devorer de feulles
de mienthe fraiche, de feits séches, de zestes confits e
de contfetti de zestes, Servir b3 vinaigrette O part,




ruits
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Pour |1) personnes

DesseTi
M
IncrépienTs
La soupe d'herbes
TLTHE  DEAU
100 6 S1ICRE
I BRANCHE DE MENTHE
oviE
i TIGE OF CITRONNELLE
L2 BRANCHE 0 HYSOE
E] COURONNES.
o' AR ETOILE
5 GEASES DI CARDIAMOME
ECRASERS
L GOUSSE IE VAKILLE
QUELQUES ZESTES
D ORANGE ET DE CITRON
2 MECES DE POIYRE LONG

Le sorbel passion-goyave

B PRUITS DE LA PASSION

A5 KG
()5 Poum 1 LITRE
e i)
50 €L BN PULPE [HE SOFFAVE
o DEAl
300 G DE SUCRE
I35 G DE GLUCOSE ATOMISE
Les fruils
1 MARGET
1 PAPAYE
z KIS
T ANANAS VICTORIA
100l DE PULPE D'ABICOT
FRAIsES (0)5)
La garniture
i [=] GUUSEES DE YANILLL
SECHIES
CRELGUES FINS RATONNETS
DE CITRONNELLE TAILLEE
1 DOUGEET DE MENTHE

Préparation de la soupe d’herbes

Dans une casserole, réunir mous fes ingrédients aromatiques

de la soupe dherbes. Ajouter Peatd et le sucre. Porter

& ebullition, retirer du feu e ladsser infuser 24 heures 3 couvert ;
Passer au chinois fin et néserver.

Préparation du sorbet passion-goyave

Couper en dews les Fruies de la passion, les vider de leur pulpe
et passer cellei an thermomizeur, puis au chinois,

Melanger le jus obtenu 3 kb pulpe de govave. Avec e sucre;

le plucose ex 'ean, confectionner un sirop - 65 “C, Laisser
refroddir & 4 " ncorporer 2 pulpe passion-govave, matsrer
pendant 12 hewres. Turbiner ¢t reserver

Fruits exotiques en brunoise
pulpe d'abricot,

sorbet passion-goyave,
parfums d’herbes et d'épices

Finition

Dressage

Peler ut paver les fravits,
Ly detaniler o frrimogse
et les fier avec la pulpe
d'abricot, Dhessey

L brumoise de fruits dans
des assieties créuses,
afauter wne guenelle

de sorbet passion-govape,
Décorer de vamille sechee,
de fises Bltomeets

de citromnnelle ef

de fenilles de smentie
fraiche. Servir @ part

Lt souipe o herbes dans
e etid frot
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IncremenTs
La brioche
500 G DBE PARINE
300G B'EUFS
12 G DE SEL
G G 0OE SUCRE
20 G DE LEVISRE
D50 BORULANGER
420 4 TE BEUHRE

La charlotte

b kG
E

3

4

190 6

150 G

Bl RECTARINES
FRCHES JAUNES
AnmICOTy

GROSS PRASES

B WL

DE SUCRE SEMDIULE
FRUTTS AL CHOIX
POUE LA GARNTTURE

La rhubarbe pochée

2
ron
ifa

50 0L

TIGES T3 RHUBARBE
Dl SUCHE

GOUSEE D VANILLE
GRATTEE

B'EAL

Le coulis d*abricot

Ll R

T
38 ti

150 G

I ABRECOTS TACHETTS
i Roussiios
GOUSAE DE VANILLE
BRAL

0l SOCRE

Charlﬂtte de brioche dorée

et fruits d'été|en compotée,

coulis d’abricot

Préparation de la brioche
pour la charlotte

Préparer une pire i bricche classigue (p. 4490) &1
la pewrir, Faire lever o page 1 heure,

ln rabattre, puls fa deposer dans un maoiile

de 1 x 13 em en pesant ef fagonmant 4 noavertes
de B0 g chacune, Latsser bever @ Uénve fusgu’a
ce gue lo pite arrive su bord du mouke. Dorer
aid faiane o oeuf et cudre au four 2 180 °C
Bierailler des tranches rondes de 3 mm
d'épaisseur et d'un dimmetre legérement sipencar
a gelui de la charlome, Saupoudre les manches
de sucre glee of tosshendes

Préparation de la compolée
de nectarine et de la rhubarbe

Faire revenir at beurre ot au suere ke nectasines
couptes of morcei, Laisser compoter et
reserver dans un hinge pour cgoutter, Roserver

le s,

Pocher ln thubarbe détaillee en gros trongons
dans 50 o d'ean wvee le sucre er les graines
de wunille. Egbutter.

D?‘(’.SSLI'R’E'

Dieposser la charlatie swr uwe azsiette
Décorer be sommmet de friets de 1ot
chuix, Verser audong de L clvariodie
un filet de conlis dabricot of wm filet
de fies de mectarine résere,

Montage de la charlotte

Chemiser bes moules avec les rranches de brioche,
Dieailler ety bdronners les abricors, les peches
jaunis, les fraises et la rhubarbe pochée, Deposer
une coiche de compatée de nectaring sur le fond
de la charore, apourer les bitonners de fruirs,
comtnuer jusqp’'a montage. complet des charbores
Terminer aver des batonnes de thubarbe

Préparation du coulis d"abricot

Denovauter les abricots et les cuire aves

les autres ingrédients ausqu’a oo gu'ils soicm
tenadres ef .'||n1r|r\-||'-w.. Mixer le tout et passer
ant chinais, Réserver
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Fruits rotis en tarte paysanne

224

Increépents
Confection des fonds de tartelette
FELILLETAGE - 3 i
(v HECEETE Preparer un fewillesage classique. Le aisser
DU PAENPAS, B 454 reposer 24 heures, pards Ueraler 1 le rouler
Rl Gl'.ﬁt'l" “J;S' en un bowdin repulier. Laisser encore reposer.
Abassier trés finement ba pdre 3 2 mm
Los riftts en [a noarrissant penercusement de sucre glace,

Detailler la pate en disgues avec wn empane-pidoe
rond de 12 om de diametre, Deposer les disques
sur une plague antisdhive ot laisser reposer

24 heures ou fras

POMMES REINETTES (0)5)
POIRES WILLIAMS {()5)
TRUNES ROUGES (5} : .
Qs Cusre les disgues de feuilletage an four & 200 °C,
ases mom (051 . i

B t ;:l ||,|'ol,||,| a I!I,'!r_l,'l'l[ll'"l o UnNe QOIS Caramsel, I}{r"l‘-l.u
PIAISES B0 PAYE () Jesi chimipues chaids dans des moules 3 cartelemes paous
i (0)5) bes fapomner, Lagsser refroidir er reserver au e,
sUCRE semotiLe (5]

ﬁ::m?agfq'ij Préparation des fruits

]Ih DE. FRAIE m.m rll. II'-' I eprpncr I:I.'.‘\: pamimcs ot II."\| sarcs.

(08, v, 146) Les couper en quarmiers. Denoyauter los prunes e
les couper en quatre, Rincer e raisin et [e sécher.
Laver raphdemicnn les fraises e les Equeurer,

Faire fondre du bevrre dans une potle, Poudrer
de ssiere, ajouter la vanille et poéler les fruies

en commengant par les plus epais et les phs
fermes,

Retirer les fruits. Déglacer la pogle avee un peu
deaat, pads rerminer en ajosiant du jus de fraise

Dressage

Présentation

stnzer by fovnd de farielene

et sper gime assiette plata

wne. Le garmir de friits glaces
rages en retre), Werser an cordon
de jies aitonr de la tarteletie,
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Pour | 2 personnes

INGHEDIM

La pate & crépes

VO LA RECETTE
DES OREVES SUZETTE
204

rumEE cLanig ((5)

La garniture

3 POMMES BEINER
s KEINFTTES

3 POy Dovkssilog-
COMICE

[ PHOMES SAINT-MARTIN

sUCKE atstine (CF)
nEusng (51

Jus v pomman (QS)
GUOUSSES OE VANILLD
sfcuErs (05

sucaE cLace (05)

Auméniere de crépes

aux fruits d"automne,

jus des peaux

Préparation de la garniture

Peler les pommes ot bes poirgs, les couper
en quartiers, retrer le coeor et les pepins
Comserver vos dermiers ams que les peais
Couper bes prunes en dews er les denovaater,

Farre fondre du beurre jusqu'a ¢e qu'il prenne
UTe ATINE naOsoTe o Y laire revenir les e £
lewm epluchures. Poudrer de sicre of cuire nsgu'a
ce qu'clles caramilisent, Déglacer aver du jus
de pomme et culre doucement afin gue

les. parfums se diffusent, Passer au chinois,

Coagper lex fruis oo brunoise. Les fare revenir
a beurre et o suere, Lorsque les fruirs sont
tendres, les dibarmsser wr une grlle. Deglaces
lts sucs de cuisson dvee e jus des peaus

e redifine prsgu’d consistance sirupewse, Reserver
au frais.

Confection des crépes

Faire cuire les cripes (voir recere p. 294) avec
du bewrre darifie dans une poele antadhésve
beurrée au tampon poair eviter Pesces de niatsere
Erasse.

MUHMH * ' Finition

Giararir le centre des crapes amee fos frits.,
Kifermer craque crepe en lui donpant b farmee
wene semicmiine el weaintensr cellect fermée
avee ime gonesse die varille séchve. Saupodres
de-sncre glace of passer | merngte 3 four chaed
Servir avec le jus des preais
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Pates de fruits cuites au poélon

Les piites de fruits sont des produits de confiserie. A ce rimre,
elles sont soamises 3 une reglementation sspolant gu'elles
doivent &tre obtenues par cuisson de pulpe de Fruir, de sucre
et evenmuellement de pectine. 501l s'agr d'un mekange de froes,
ks pire sera nommee o ‘apres cohui qui domine & plus de 40 %
de la mansie. Le terme « pulpe de Fuit « designe exclusivernent
ka partie comestible du fruit, nettoyée, equeurée, dinavanrée,
epepinge, emouchetée, efe. = et reduite en puree,

Aurrefoas, bes pltes de fruits <'appelaiens = confinres seches -,
par opposition sz confitures of gelées en poss. Cletais
e friandise trés prsée aus v e o siecles.
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Pour |

1R LITRE
40 G

sbu
b
440 G
L3320 G
F
L4 oL

2040 KG
il
100 G
b7o G
1,350 NG
15 G
1.5 €1

cadre de 40 x 60 cm

Incréoienrs

OF U8 10 PAMPLEMOUASE
B EXTRAIT

DE PARIPLEMIOLNSE
DE PRCTINE

OF SUCRE SEMOULE
DE GLUCESE

DE SUCHE CRISTALLIM]
O ACIDE TARTRIGLE
'EAU

SUCHE CRISTAL POLR
LA P {08}

O PUREE DE FRAINE
D FECTINE

BB SUCHE SEMOULE
D GLUCOS

£RE SUCHE CHISTALLIST
0 ACIDE TARTRIGUE
o'EAL i
SUCRE CRISTAL POUR
1A Frmos (5]

Porer a ébulliton le jus de pamplemousse avee Uestrain

de Fruit. Mélanger la peciine avec [e sucre semoude,
mcorparer oo midlange au jus bouillant en woutant egalenment
le glucose et e sucre crsmllis, Cuire 8 107 “Cen
melangeant reguliérement.

En fin de cuissom, diluer Iacide mrmgue dans Ueans e
mcomparer oo melnge @l pate de frue, Couler cellec
en cadre of laldser lger,

Drémouder, dérailler, et rouler les morceaus dans le suere
crisral.

P:'ite de fruit a la fraise

Pour | cadre de 40 x 60 cm

Porter & ébullition b purée de fraise, Mélanger la pectine
aver le sucre semaule, incorporer ce mélange & la purce
de fraise bowllante en goutan: egalement le ghicose o1

le sucre cristallise. Cuire & 107 °C en mélangeant
regulierement.

En fin de culsson, dilwer Pacide tarmigue dans 'eau er
meorparer ce melange a b pare de froe, Couler cellec
e cadre et laisser Fger,

Demauler, detailler, et rouler les morceaux dans e sucre
cristal,

Pite de fruit au pamplemousse



ate de fruit a la mire

Pour | cadre de 40 x 60 cm

Porter a ebillition la puree de mire. Mékanger la pectine avec
le sucre semoule, Incorporer oo mclange 4 la purce de milse
bouillance en ggoutant egabement le glucose et e sucre
cristallist. Cutre a 107 "C on mélangeant régulisrement.

En fin de cuisson, diluer Vacide tanrique dans Feau et
incorporer ce melange 4 b pare de fruir, Couler cellei
en cudre et |adsser fger,

Diémauler, détniller, et rouler les morceaus dans le suere
cristal,

Pour | cadre de 40 x 60 cm

Porrer a chullinon b pulpe de ponime er bes 2.2 ke de sucre.
Melanger la pecting mvec les 200 g de aiere semoule,
Incorporer oo michinge, sinsi que be gucose, 4 la pulpe
bhonnflante.

Cuire & 105 "C en mélanpeant répuliérement.

En fin de cusson, dibser Iacde orrique dans e calvados et
incorparer ve mélange, hoars i few, 4 la pidie de fruie

Couler colle-ci en cadre ot lusser figer,

Démonler, démmiller, er rouler les morceaux dans e sucre
(=

 Pite de fruita la pomme

nnitseri

IscrépienTs

ruils
23

2,140 KG D PIRED 05 MORES.

76
200 G
7o G
2,35 WG
156G
L4 CL

2 G
2.3 WG
Ba G

40 6

206
g

il PRETEND

M0 SUCRE SEMEILE
I GLADR

DE SUCHE CHISTALLIS
D ACIDE TAMTRIGUE
BEAL )
SUCRE CRISTAL FOUR
LA FNrTIoN (050

DE FULPE DE TOMME
BE SUCHE CRINTALLISE
DE PECTINE JALNE

+ oo G DI SUCRE
O GLUEDAE

WACIDE CITRIGUE

I CALVADES

SUCRE CRISTAL POER
1A minmion ((F5)
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Pour |l personnes

Incrépunts

La glace aux calissons
0 EL B LATT
Bs L AU
100 G DE PRTE DE CALISSON
306 BE LALT BN ML
he o BE PULFE D4 MELLN
1€ A% DEAL DE FLEDR

B CRANGER
4 LIPS ENTIERS
Le biscuit mirfiton
4 (ELFS
3 JALNES T EUTS
2L C DE POUDHE 8 AMANDES
E1- 2 1 DE POUDNE & CREME
oG DE SUCKE SEMOULE
i | GOLRSE DE YANILLE

L FESTE DE | CITRON
FINEMENT mirld
L FESTE DE 1 ORANGE
TISEMEST WARE

La garniture

1
100 G

‘2061
o0

MELER
I MARMELADE
n'DRANGE

I JUs B DIANGE
[ SEICRT
AMANDES FHATCIES
MoNoETs (gs)

Biscuit mirliton aux oranges confites

salade de melon,
glace aux calissons

Préparation de la glace
aux calissons

Cuire au bainmane, 1 84 “C, les mprodients
stivants eeums 1 lndt, aeufs citiers, aucee, lade

et poudee, pate de cafisson, Refroidic aussinor

le melange a 4 “C; puas ajouter la pulpe

de miclon et lesu de feur d'orenger. Laisser
maturer puts mouker en Pacojet, et enfin bloguer
au froid.

Confection du hiscuit mirliton

Mul.mw;'r I poudre d'amande avee le sucre,

la podre 4 créme, les seeres rhpis e fes graincs
de la gousse de vanille fendue et gramée. Monter
cet apparci] petit 4 petit on apoutant W per un
hes eeufs, puis Jes paunes

Beurrer des moules en forme de calisson

de 3 em de hauteur. Remplir les moules de cor
apparcil & mihautedr, saupoudrer genereusement
de sucre glace et cuire kes biscuts a 170 "CL
Démaouler et labsser vefroidie.

Préparation des garnitures

Taibler la modrié du melon en brunoise. Tailler
"anere monne en fines tranches et les fare scher
2 heures 4 four es dous sur Sylpar.,

Faire reduire le-jus o orange-avec le sucre
& comsistance sirupesse. Reserver.

’ | Deéaitler s bigcacnis mirlitonz en desex couches travaversaliz,
Pré‘\_ce”fﬂﬂa 1| Garte de marmelade o ararge of recomstitieer les biscnits
dasrs fever meowde, Tapisser chaquie biscrit de brypmoise
de mickan, Retirer le miole powr le servive, afonter wne
I queenelle de glace aux callssons, parssmer d amandes
Frariches ot decorer de frurlles de melon seche, Ewfonrer
de fies o 'ovange rédiir,

Muntuge ¢
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Cake aux fruits

i« 59 Poincaré »

Pour | moules de 15 cm dellongueur

236

IncripiEsTs

La pate a cake

125 0
g a
234 ©
37 e
2900
L=

625 0

125G
125 G
125

Le sirop

16 ¢l
56
450t

DE REURRE ot COTENTIN
DE SUCRE SEMOULE
B'EUFS

[ MIEL D CHATAIGNIER
BE FARINE TYPE 55

i LEVEEHE CHIMMBGUE

L PILETS CONFITS
ASSCHETES, MACERES

EVARS [ HHUM IS

O AIOCOTS MOELLELX
DE PRUNEAUX B AGEN
DE BIGARREALX CONFITS

n'ran

DE SLCRE

DE IS s
AGRICOLE

Lowsquee venes prepares b pitte de oo cake, f et
important de termener Cincorporattion des
irigredients fere o ajont de farine afin d'éviter
que b pate pe franchy, Co tereee destane

e decomposition briesquee (gramge)

v appared lorsgi o lad ajouite sen-élevment
truf froid far rapport ai reste de b masie, Clest
prerauent o et wile d'avnfr s pas rgrddieats
i tenrpiraniere aniipnie avant de commger
totre prépuralion. Ulne pdie brarclée

s développerd mal & b ocwisson, s demetiens s
et la ol o e rassng prénaliind met

Si la pitte gratne, o peut ¥ remidier

en chaagffant Dappared] au bativenaeie ol en

e Drtlaannt, Maids il st plres audroft déviter celu
en imcorporant b farine part apres part, entre
chacaie adyoeection o oo,

Préparation de la pite de base

Tamiser la farive et L levare chimique

Travuiller le beurre en pommade avec le sere
Incorporer un quart des ceufy, puis be micl, et
contimeer de batre, Verser ensuite un quart du
melange Brinelevare oo abiernant avee les mids,
incvrpores graducllement. Melanger pinsi jusqu’a
I'obaentiom d'un apparel] cromenx ¢n ayvant soin
e merminer par la Gnoe alin J'earer qu'il ne
ranche (voir inroduction de |a recete)

Garnissage et cuisson du cake

Beurrer bes moules i cake, Couper les abricors
mlh‘nl'llt ot I'."‘i PrEncaux Ijﬁﬂ':"_'i'ﬂl.l:l."\ ©n
miorceaus keguliers, Incomparer les fruims confins
epgourtes, hes abricots ot les pruncaus a ba pare

a l'aide dune spatule, Bicn homogenebsen
lensemble et verser apparcil & mihauteur

des moales, Terminer en déposant au centre

de Vappareil, sur toute ba longueur du nwole,

les biparreme confits, Réserver 6 heured au frals,
s Qe a Fnkar werrle,

Commencer la culsson a 200 °C pendint

10 minutes, puis-baisser ln sempéramee 4 160 “C
et cuire 40 mimites. Vérher I cuson

en enfoncant dana un cake |a poine

d'un oz, Celle-ci dait ressamr propre
Sanoit, prodosger la calsson,

confits

Finition

Preparer an sivop avec Uean of e sacre. Ajouter
e rirny Bbears lie fiese

Dimenaler les cakes sur wne grille o ls mbiber
de zirop tdut guls sont emcore chads. Apres
refroidissernent total, les comsercer dans wn filoy
altmeiare
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Second pétrissage

Mélanper les différents parfums (vandfle, orange, aron). Leur
combinzison constinee P'ardme « panettone = Cremer

e beterre en e battant pour osygener.

Ajowrer fa farine 3 In premiére pousse, Dissoudre dans ey
le seb e le sucre, petrir en 27 jusqu’a complet decallemen

tes parois, passer en 17 e verser le sirop tout doucement
|'l'-ur éviter de broler la pate, Petmir a nogvean en 2° e ajouter
e micl et le beurre créme. Potrsgvre Uopération, puis ajouter
les janmes doeads. Pernir encore.

En 17, ajourer délicatement s garninires (oranges et raksing),
Hutler un marbre et v demouler la pate. Lusser reposer

10 miputes 5 cela vous permertra de voir b fermentation ot
I'oxypenation du panettone.

Portionnage et derniére poussée

Deévailler 1o péte en portions selon les moules vtlises
Petir : 180 g

Mowen 1 400 g

Grandd = 750 g

Bouler la pite pour loi redonmer des forces, la diposes dans
les moules & pancrrone. Faire pousser & nouveas 3 Netuve
penskang & 3 8 hieures,

Glacage et cuisson

Pendant ce temps, priparer le plagage. Brover les amundis
brutes avec be sucre glace en pratiquant plusicurs passages
as) broveur. Apouter ensaate la fardne, Phaale, 2 o 3 goures
dessence d'amande amere er bes blancs d'ocuts,

Sortlr les panettomes de U'émwe, les glacer avee ['apparcil
precedent, parsemer  amandes entiéres er de sucre en grains

Curire 4 200 "C a four stamgui. Le minutage varien sclon
le poichs individuel des panetrenes

20 miinutes. pour P80 e
30 menutes pour SO0 o
A mimures pour TS0 .

Line fois les panertones cuirs, les somr et bes suspendre toate
une must |a e en bas (pour foer les maticres grasses),

Les protcger de film alimentaive. lls peuavent se conserver phis
d'une sermaime.

239
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Pour b _personnes

g
~
Incrépiesnts
Le sirop vanillé
LUTHE  BEAL
Foo L DE SUCKE
T GOUSSE DF VANILLE FENDUX
ET GRATTEE
Le granité Pimm's
190 B s 0 ORANGE
o L OF Jis 04 CITRON VERT
1o CL DE U5 I¥E CITROMN
J i<l =R DE JUS DE PAMPLEMTASSE
HARE
159 G DN SUERE

20a or Frrein

Le jus de fraise

1 EG I FRAISES BILLES
{comGELEEs)
Boo @ DE SUCRE

Les fruits rouges

FRAISES, FILAMBCMEES,
CANMY, MORES, FRAISES
DES B0, GROSEILLES. ..
PREPARES ET NETTOYES:
LE cas LCRiaNT

Nec Plus de fruits rouges

granité Pimm'saux agrumes,

|jus vanillé

Préparation du sirop vanillé

et du granité Pimm's

Porter 4 ebadlition Neaw avee e sucre et la vanille fendue,
prames of gousses. Lalsser infuser,

Melanger rous les jus  agrumes avec be sucre, apoutes
le Petrier. Faire prendee au congélareur,

Préparation du jus de fraise

Faire suer au bamn-oarie les frases avec be sucre 1 h 30
erwiron sur fed doux, Passer au chinois a ravers un linge,
sans fowder, afin que le jus reste dar,

Finition Dressage
-

Melanger les freeits pouges en salads
Daris de pried d'un verve, verser le sirey
vamile ot e siro de fraise. Diposer

ba salade de fruats roaeges dans la parte
fsee du perre.

A dermaer moment, gratter le gramie
dagrrimes & L fourchette poer

e pécfecire en padllettes of [e déposer sur
les frufts.
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PESONNEs

INI‘.:REDIE.NTS

Les arlettes

o0 G

[L=l=

DE FELUTLLETAGE
ir, 5023
DN SLCRE GLACE

La gelée de fraise

400 G
100 G

a

DE FRAISTS
D SUCRE
FELNLALS I CELATINE

La créme

oo G o oriMe rhTessii
FROIDE

100 G DE CREME FOUETTEL

La gamniture

190 G 1E FRAIS

100 O DE FRAMIMISES

[ DE MECRES

100 G DE GROSEILLES BLANCHES
BT WL

Ho . N8 FRAIES [k BOS

-0 DE CALKS

.Crnquant de fruits rouges

enpelée dété,
créme mousseline

Confection des arlettes

Etaler tres finement be fewlletage & 2 mm

en be nonrrissant de sucre glace dont vous sures
ke plaiy cle travail. Le découper

de 3 x 9 om, les déposcr

sur wie feuille de papber sulfisnse, recounvrr

wir o une autre feuitle et faire cuire au four
0 entre devix gnlles en surveillant

srilticnd jusgia'd obtention d'un ton caramel
umiforme. Reserver mi sec

sabiproiad

N neCT

Finition

M ontage

Préparation du jus de fraise
et de la créme

Couper les fraises en dewe. Ajouter le sucns

et Fadre suer le toue 1 h 30 sur fen dowx an ham
marie, Passer au chingis 4 ravers un linge, st
fouler, afm que le jus restie clur, Laisser refroidir
of reserver le jus au frais.

Prélever un peu de s de fraise froid, Faire
ramilir bes Pesilles de gélatne 2 minures dans

de Pean froide. Les cgouncr, puis les falre fondre
a four a micro-ondes, Les incomporer au s

de fraise en melangeant soipneusemwent. Reserver
au frais,

Metanger la crime pasissiere of la créme foucttée
afin d'obtenir une créme lépire. Riserver au fras

Sier chogue agsiette, prser au pimcesn e irainde de s
fraizes, Am cevitre, placer sine arlette sur Lipuelle on

déposera wer pew de o legire,
suer Lt crdene en les arrmgest
puais fes recouvrie d'un pei de ge

Dhisprorser les fruits rosidges
fang oy Barminienise,
Recomimencer

Topération de fapon & abtemr trofs Aapes of fermimer
Ir momiage arec MHe ariefle
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e 0

30 CL

45 €l

ioCcL
100 G

06

1 LETHY
19 e
6o G

90 G
gc

60 o
120.G

IN{:REI:I_IE.NT_S

OEXTHAIT DE COLA
POMME GOLDEN

DE PrRRIER

LE JUS DE /2 CITRON
D BECARBONATE

I SOLDE

o minn Corosa
POMME GRANNY &MITH
BEAl

DE STLRE

D GUECOSE

LE FOSTE RAP(

DE 1)1 CITRON VERT

DE LATT ENTINR

1 CREMI FLULMETTE
DE GLUCOSE

OF SUCHE SEMDULE
JAUSES: 1 EELIFS

OE STABILISATEUR

A GLACE

D BEUREE

nE MALAnaRs

A LA FRAISE

|
|
|
i
'
|

(:IJI.IF‘\'T Iil [PEMEIENIL B ITONCEDALK (43 IJ jatl=g
R TEET

Ajourer extrair de cola, 1o Perrier; le jus

de citron et be bicarbonate, Bien mélanger, verser

en Pacojer et Bloguer au congelancur,

Surbet Coca-Cola

Sorbets et glaces insolites

Turhiner selon vos besons,

‘Snrhet a la biere Corona

Peirrer Peau, le sucre et le ghucose i 65 °C pour
nbtenir un strop, Refrowdic celubc a 4 °C.

Couper la pomme en morceaus e1 li passer au
maxeur. Ajouter au sirop refrordi Ia porime
mixee, be weste de citron verr et ba bicre. Verser
en Pacojet et bloguer au congélareur.

.C.Iace Malabar

{Pour !0} personnes

I est impostant de cholsie pony cefte recette des
Mulabnars 3 L frasse. 5 w'omt pas donne assex
de conlenir aap i, ajonder doe pewe de colorar
rose afin de renforcer Lt tomalité orginale. Cetie
apweration dof se faire fuste aivrd e irbange

Porter le s 3 Ellinen et v faire infuser les
Malabars pendane 15 minores

Turbiner selon vos besoins

Passer au chineis afin de récupérer les morcea
de Malabar subsistants ev de revirer Uexcedent
e gomme arabigque quils contiennent.

Aguter le reste des mpredients er pormer le tour
2 83 O au baln-mane.

Refroidic fe métange a 4 °C, lsser mamrer

24 hcires et turbiner, Réserver au fraid,
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Pour 0 personnes
=
in
=]
Incripiests
Les lamelles d'ananas séché
12 AMANAS PELE
simor A 3o " Bavsi (05)
Le crumble
20T O DE FARINE
100 & DE SUCRE
oD @ DE BEVRRE
159 6 BE FOULNE DUAMANDES

Le sorbet exotique

PLITHE G EAU
130 G DE GLUCOSE ATOMISE
530 G DE - SUCRE
POTYHE MNOEL DU MOULEN
105)
x GOLUSSES DE VANILLE
Joo G IE MILFE DE MANGUE
00 G E FULFE DE PAFAYE
}.F da I FULFE DE GOYAYE
500 G B PULFE D ANANAS
.'N“:' £ M FLFE DE BANANE
10 8 JUS (50 PAMPLEMIH 53T
FrL 1M JUN D0 CITROM
La mangue ritie
E1-I-R I U DE PR
D L& PASYION FRALS
les K g DE SECRE SEMOATLE
3 BELLES MANGUES MUORES

La garniture

L

Lix
/2
1’2

KIwis
ATAMN AN
FAPAYE
MANGLE

[
Mangues roties au four

crumhle,! sorbet exatique

Préparation de I'ananas séché

Dérailler le demiananas en fines lamelles.
Les tremper dans le sivop er les fadre sécher
au four 3 80 °C jusqu'i ce qu'elles solent bien
croustllantes, Reserver an sec,

Confection du sorbel exotigue

Mélanger tous les elemenns & frold. Fendrne

et gratter bes pousses de vanille, apouter e toan
[gousses ot praines) su melange, Fare chauffer
a5 ", lnisser refroddir 0 4 O matner,
rurbner er reserver.

Confection du crumble

Melinper rous les ingrédients et sabler le tous

i ln feudle. Exmberer sur plague et fire reposer

1 nuit & temperature ambbange, puis ouire au four
a B8 "C pendane 25 minoges environ.

Riserver au se,

Préparation des mangues ritics

Peler les mangues, les couper en deux dans

le sens de ln Iongoesr, en contournmant le noym.
Parer le sucre au caramel avee un peu d'eau,
puts e déglacer aves 28 ¢ de pe de Froi

de b passion. Armoser génencusement

bes myangues de oo caramel, puis lex disposer dans
un plar a rénr-ee les faire carameliser au four

a 170 0 pusap’a o sp'elles sodent bign dorees et
rendees. Les réserver én gardant le jus de cuksson
Dhlyer-cefui-c avec le reste du jus de passion §

le pis ohtems sermira a ghacer b mangue,

Finition

Dyressage

Dretailler les kivvis, la pagrave, fa meaigue et
Uamanas en Brienoise, Beserver ay frais.

A miconent de gervir, sur wme gr.rrl._‘\’r assreide
Hate, déposer wne demti-mangnie, Le glacer avec
ke jus caramelisé. Diposer sur Cassiette by brunoise
e fravfsg, purrserner de crumble el apter

wette grienelle de sarker. Terminer en plantant
ddanes Le surbaet des bomelles d'ananas siche
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Pour |1/ personnes

252

Luunﬁmmrs

(Pestim CETTE RECETTL, FREVOIR
DES DEMES COMPOSES DE 2 DEMI-
SPHERES DE 6 ©M DE DlAMETRE,)

La meringue aux noix

oG DE SUCHE GLACE
Imo G DE SUCHE SEMIUTE
190 G DE CERNEAUX DE MY
1506 DE BLANCS B'OEUFS
La créme glacée aux marrons
1 LITRE DE LAIT
480 G DE CREME FLEURETTE
no o DE LAIT EN POUDRE
oG DE SUCHE
"o DE TRIMOLINE
620G O PURED DE MARRONS
1 GAMRARE I VANILLE
146G DOE STARILISATEL
LA =N DE DHAMBUTE
La garniture
i
FINEMENT EsuETTiEs
s
cibsn MoNTEE (5}
NRISURES D0 MARKCONS
cLacis (1Q8)
oramnrE (05}
Le sirop
200G OF siROrF A 30 Bavsl
1 GIMRSE OE VANILLE

l:rélmlglacée au drambuie
|

Avant de commencer ks preparaiion,
forire drfaser fes bsures de marrons glacds
de L gareitsere dians e drabuie,

Confection de la meringue
aux noix

Passer le ssere place ot les noix ay oborcoupe

Muonter les blancs dleufs au batteur

en 2¢ yitesse. borsqu'ils commencent 4 mousser,
incorporer un peu de sucne semoude, pis passer
en 3F satesse pour scrrer les blancs, Ajourer
délicatement {::Dmni-lmp;c de sucre glace et de
none. Introduire cor apprandl dans une poche
mumie’ d"une doalle lisse.

Beurrer les dimes (vair leur description
ceonire ). Les garmr de meringue a la poche.
Saupoudrer de sucre glace,

Chare au four 3 1180 °C

Laisser refroidir. Demuouler les coques et reserver
e,

encant | hewurs envieon.

COque de marrons et de noix

Confection de la creme glacée
aux marrons

Reunir bes brsures de marrons, le suore,

les jaumes dreufs, |a creme, e lait, le drambuie,
la Trimoline ev e srabilisateur, Les cuire au bain-
marie, 4 84 “C, puis les refroidir aussitot 4 4 C
Lasser maturer 24 hewres, puis turbiner. Béserver
au froid,

Montage du dessert

Riemplir les demisphires de créme glacée
aux marrons, les coller deux & dews pour obgenir
des boules entieres,

Glacer les boules avee |a creme monee,
puts paner le tour avec des chures e menmgue
tiseenent cnsemnées, Reserver au Froid

Préparation du sirap

Fairg infuser le sivop avec la vanille fendue
en cheux et grartée, Refroddir, passer au chinois et
ajourer le drambuic, Réserver au réfrigeraccur.

Présentation

Diépoiser la coque aux marrons

au milsen d'wee assiette phate
Fricrvestne. Sampordrer de sucre
glece. Entosrer d'un cordan

de sirop an drambuie ¢f & b vanile,






Pour

2 Kl

kg
100 G

Marrons glacés

kg de marrons glaces

lNGRﬁD]EN’i‘S

EFE MARMONE CLNETT,
PoANS LEUH SIROP

Ul PONTIANT BLARC
[N SEROF D MARRON

Catte confizerie o Inper exige des chitargnes
d'tine quealité exceptiornelle, de gros calibre o1
wrns clsan etimvre, Un marmon j,hl.l'(r" Pepdssd
dent étre meoelleey, cnctucus of canfl & ooeser,
wapp d e glagage legorement crogrie

P imia part, fe i fes merrots de Crnen,
et Pigmmand, Cette régiomn, proche de L frontiere
frampadse, et propice d b calteee da smaeeon,
comrmie e baut pays sticois voiam et les baiterres
e I Aredi
Moz ste preocedony. pas an eomfisage conrplet
ides marrons, car nows les recevons déil confits
.!I.J.l.'\' livir sivep. Nows nows chargeons di glhagage
fimal, réatisé o Paide de fondant iline o di sérop
e coprfisage des meprrns,

Si b glecoge miasie (¢ eitddive 5 des criatauy de
sucre 5y foement ) cele signifie que le four et

p dong, S le glavage colle auwx doigts: o'est

a cosetraire gue bes o s resles Brof
brievement an four. I dore esseniie!

de tner obzerver colte fape de glivage, car elle
ést innportinte now senlensent potr Daspeet fiel
des MR LTS anssi posr lenr comseriation

chased oue quie le passage des mdrrons ¥ a dAié

Glacage des marrons

Faire: égoutter Y murrons sur une grifle pendant
I heure, Tamiser oo reserver leur sinop
de conhsage.

Prechaiiffer ke fonar & 40 0

Passer lex marrons au four 15 minutes envison
posr les secher et les lasser refrosdir
a rempirature amisinte.

Faire fondre be glacage avec ke sitop de marron.
Larsque le melsnpe ametnn 50 “C, v plonger
les-marrons, puis les poser sur e grille afin

de ladsger econder le glacage.

Parter be four 3 200 °C, Pécimdre of v entreposer
les marrons places, Dés que 'on remargue

un perdage sur la grille de qusson, sorhr

les marrans du foar o les busser refroidic.

Les ranger en cansette. Reserver au froid
€L A COuverL
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Pour '!! personnes
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IncrénEnTs

Le sorbet menthe

7 L T EAL
200G I SUCRE
B0 o DE GLUCOSE
oG GE LAIT EN MOUDRE
4G DE STABRILISATEUR
A SOHBET

ESSENCE NATURELLE
o MENTHE (35}

1 BOUQUET DI MENTHE
FRAICHE

La pate a sablé breton
au chocolal

OO DE BEURRE

18 G DE SEL

1 KG DE FARINE

40.G DE LEVUIE CHIMIGUE
13 JAUIMRS T T

400 G DE SUCRE SEMOLLT
s DE MOUDHE DE CALAD

After-s poon

isauce chocolat

Le chocolat huilé

1KG DE COUVERTURE MOIRE
=N D HUILE VEGETALE

La garniture

TANT-FOLR-TANT
COUVIRTURE NOTRD ET
BEURRE DE CACAD
rOUR LB PLocacE (0¥
CREME POUETTIE
FUETAFLUES BRAMUMES
T MENTHE FRATCHE

EAUCE CHOCOLAT
{r 1523

Préparation du mix sorbet menthe

Mélurw.rr a froid les ingrédients du sorbet (swuf Uessence et
le boqueet de menthe] ; les porter 4 85 "CLY faire infuser
le bougquer de menthe fraiche. A froid, ajourer lessence
narurelle, Marurer,

Confection du sablé breton

Travailler be beurre en pomnade avec le sl 5 incorporers

la farine, |a levare chimigue et la powdre de cacao mmisees
ensemble. A part, batrre les jaunes d'eenfs ot le sucre
msqua ohtenton d'un mekange pake et onctuews:. Mélanger
by deux masses sans trop ravadller. Faire reposer toune
e mir ai Frais, pois abaisser la pare 4 2 mm aw lamineir.
Faire cuire s foar a 170 O



Mmimgf:

Présentation

Turbiner le sorber menthe et e plaguer dags wn cadre.
Bloguer Le toaet aec froad.

Fazre foscdre la converture noire avec Uhuile et en glacer
finerpent la surface du sorber. [aisser durcir. Charffer

s banne die coteare el détailler Uenlremers on carrés, puls
les flogeeer an prstolet avec le tawt-pourdant. Dresser sur
assiette avec b sablé, en déposent entre le sallé et lentreneets
wne belle rosece de créme montée. Décorer de meenthe fraiche
Diéfproser i oié wn petit pot de sawce chocolst tiade,




Pour

258

personnes

TncrepienTs

La meringue

590 G DE BLANCS B EUFS
00 G DE SUCRE GLACE
00 G DE SUCRE SEMOULE
La glace & la vanille
2,5 LITRES DE LAIT
0 CL DE CREME FLEURETTE
BaB G DE SUCKE
M7 G 1 GLUCOSK
b G DE BELURRE
12§ G DE LAIT EN POUDRE
I G DE STABILISATELR
A GLach
4 GOURSES DE VANILLE
FEMINIES
m TAUMES T¥ (RLFS
La garniture

FRLUITS D1 MOMENT §
VIOHR SELOMN LA SATSON

Pavlava

Confection de la meringue

Muonter les blancs, les serrer aver le sucre semoule et finir

le montage en incorporant délicatement be sucee glace mmisé,

Maonter fa coque pavlova en rond progressivement, en laissant

une cavité cenrrabe (la forme genérale est celie d'un cine crew
renverse ). Cuire 1 h 30 au four 2 125 “C.

Préparation de la glace a la vanille

Cure au bainemane tous les ingredients & 83 °C, puis refroidin
A 4 "L Laisser manrer, puis mirbiner.

Garniture, finition et montage

Drétailler les frisits selon votre goit, de fagon esthéngue,

Sawpoudrer be pavlova de sucre glace, gamir lintéricur de glace
vamilbe, décorer joliment de salade de fruis,







Pour # personnes

260

220 G
250G
150G
5 G

IﬁGRﬁD[ENT&

T SUCRE SEMOAILE
DE SUCRE GLACE

DE BLANCS 0'(EUFS
D'AMANDES EFFILEES

Grosse meringue Spoon

Préparation et cuisson de 'appareil
Monter bes blancs en neige, Les serrer avec le seire semoule.
Tamiser le sucre glace,

A Paide d'une spatule, incorporer e were gace mmise
i Fappareil & menngue,

Coucher la meringue sur une plagque en une farme oblongue
a I'aide d'une spamule, la parsemer d'amandes effilées et
L cudre au four a 120 °C pendant deux hewres.
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Pour | cadre de 40 x 60 cm
<
& Cirnfisesie
Incmm
375 0L DEAU
165 oG DE GLUCOSE
1,760 K& DE SUCRE SEMOULE
236G DE BLANGS D'GUTS
90G DE GELATINE
10,5 €L O'RAN DR FLEGR
D ORANGER -

L'ease de fleser doranger est le résultar
de L macération et de L eristallisation des flevrs
du bigaradier, dont le fruit et la bigarade,

ordrige ameére & Uicores verte et rugtense,

Faire tremper les feuilles de gélatine dans
de Vean froide pour les ramollir,

Melanger 'eau, le glucose et le sucre ; porter
le tout & 130 C.

Pendant ce temps, bartre les blanes d'eufs en
neige e dissoudre la gélatine dans 'zau de flewr
d'oranger tédie.

Werser en filer e sucre et le glucose cuits sur
les blancs montés ; bien manter aw batteur.

Guimauve a la fleur d’oranger

Incorporer ensuite le mélange aiarine-ean

de fleur d'oranger, comme pour preparer

uie merngue italienne. Bastre cer appareil jusqu'a
ce qu'il soit déde e bien monte.

Mélanger du sucre glace et do lamidon de mais
& pams egales. Poudrer régulitrement d'une partie
de ce melange fe cadre qui servira au moulage.
Couler |'u.pp::|‘.'i| A guimanve dans ce cadre, lisser
la surface et la recowvris d'une fine pellicule

du mélange sicre glace-amidon de mais. Laisser
refrosdie sans lasser crodier.

Drémouler, eliminer Iexces de poudrage sucre-
amidan, et conserver sous film alimenraire dans
un endrait sec.




Pour | cadre de 40 x 60 cm

e —— _Gui_mauve a la chartreuse

Tomjonrs priparée au moyen d'une recetle secrite
par les moines de o Grande-Chartrense,

la charireuse est une liquenr & base de plantes
macérdes el J'edsedeeie. Sa conlenr verte proviont
de [ chloropinlle conterve dans les lantes.

Faire tremper les feuilles de gelatine dans
de Tean froade pour bes ramalhir,

Meélanger I'eaw, le glucose et le sucre § porter
le tour a 130 “C.

Pendant ce temps, hatire les blancs d'eufs en neige
et dissoudre la gHlarine dans la chartreuse pedie,

Verser en flet e sucre et le glucose cuits sur

les blancs moneés ; bien monter au batteur,
Incorporer ensuite ke melange gélatine-chanreuse,
comme pour préparer une meringee italienne,

Battre cet apparet] jusqu's ce qu'il soir dede o
bien monte

Mélanger du sucre glace er de I'amidan de mais
 parts égales. Poudrer regulierement d'une partie
de ce metange le cadre qui servira au moulage,
Couler 'apparcil 4 guimasve dans o cadre, Hsser
la surface, puis la recowvrie dune fine pellicule
du mélange sucre glaceamidon de mais. Laisser
refroidir sans laisser crodier.

Démouler, diminer ['excés de poudrage sucre-
amudon, et conserver sous Alm alimentatre dans
un endroar sec,

La chartreuse donne 4 cette guimawve une jolic
reinge verre er Jui communiqee un parfum tout
wiessi subtil que celu de l'eau de Beur doranger,

2
|
e = i (=}
=
20
Incrépmnrs =
—
7s L DEAD
15 @ DE GLUCOSE —
1,760 K6 BE SUCRE SEMOLULE
230G DE BLANCS D'EUFS
9o G Dl GELATINE
T 6L [E CHARTRELSE YERTT

SUCRE GLACE ET
AMIDON DE MATS
()5 EN MELANGE
& PARTS EGALES)
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au vin blanc, gelée de pomme,

Pour () personnes

2
&

Increients
La pdte sucrée
I_iﬁ G DE BELURRE
[ F 1= +1 OE SLICHE GLACE
:}Oﬁ i DE FARINE TYIE 4§
i CRLF
9 G I VANILLE EM FOLDRE
La gelée de pomme
7 CL DE JUS DE CITROMN
I7 CL +E jﬂ!_, BE FOMME
BaaG [Hi SUCHE
200G DL VIN BLANC
3 FIUTLLES OE GELATINE
La garniture
hoo G DE MIRABELLES
15 €1 DE VIN BLANC
506 D AMANDIS FRAFCHES

pEUREE (05}
sUCHE sEmovLs (051
suCHE GLace [05)

mikados i la vanille

Confection des mikados en pate
sucrée

Travailler be beurre er le sucre en créme. Ajouner
I'reuf. Incorporer au mélange la farine ramisée er

terminer en apoutant la vanalle.
Laisser reposer 1 heure au réfripérareur,

Fagonner la pite en boudins de quelques

milimemes de diamétre er de 20 om de longueur,

Les laisser reposer | beure & rempérature
ambiante

Cuire les mikades sur Svlpat 10 minutes
& 150 °C, & four ventike. Laisser refroadir.

Préparation de la gelée de pomme

Fasre tremper fes feuilles de gélanme dans
de I'ean frodde,

Porter a ébullition be jus de cirron, be jus

de pomme, e sucre et le vin blanc. Laisser tedi
un peu, puis incorporer fa gélatine bicn essorée,
Réserver au réfriperateur.

Préparation de la garniture

Dénoyauter les mirabelles sans s&parer
complétement les dews modtiés. Les faire revenic
a la poele avec du bewrre et du sucre semaoule,
Retirer les fruits, déglacer la cusson aves be vin
blanc eg faire réduire jusqua Fobtennion

d'un sizop léger et fuide.

P_oé_lée__ de mirabelles

Présentation

Sawpowdrer les mikados de sucre glace. Déposer
les mirabelles ef lewr jus de ceizson dans

whe asstatte creuse. Parsemer damandes fratches
et garmr de gelfe de pomme, Terminer

en disposant en guinconce les mikados de pite
sHCrée
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.__—Suneﬂes__glacéesxnm—

sauce caramelait

................... Pour 4 jpersonnes.

o Pl
ﬁ:sg_ﬁ]?urg“

Dressage . Préparation de la glace
i - Ao L Reéunir rous les ingrédients dans un cul-depoule. Les porter

S e 3 84 'C, au bain-marie, puis bes refroidic 4 4 °C, Laisser marrer
L e e et murhiner, Faire prendre dn glace au congglaseur afin de powvoir
Sﬁgw i e b e la fagonner en boules i 'side d'une cuillére 4 glace, Une fois
MJT.‘ e P - i cette operaion realisée, planter un bitonnet aw centre de chagque
ﬁ!& s j!.‘_l s ; : Roauler chague baule de glace dans la noix de coco ripée er

y AR i réserver au froid.

Préparation de la sauce caramelait

Faire chauffer Ia créme fleureme, retirer du few avant
G frémissement. Faire coire Te suere 3 see, confectionner

un caramel, déglacer celui-ci avec la créme chaude, Laisser

refroidic et reserver an Frais.

e
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Confection de la garniture

Tempirer la couverture ivoire. En usiliver une partie pour
confectionner Jes decors grillagés au corner sur feuille
de Rhodoid. Riserver ces décors.

Eﬁlﬂtﬁnu‘hznlﬁ: reste de cowverture tvoire sur des Fewilles
de Rhodoid et v detailler des miangles crews de raille
légerement inférneure 3 celle des moules.

Présentation

Diémmler les portions individuelies ot reconstituer Dentrenmets,

Dicower chagues pertion dien trigeegle de chocolat blanc,
Floguer an pistoler.

Dhécorer chague portion de nappage en dégradant

L coloration: de fagon & dowmer Uimpression eisueliy
d'un concher de saleil. Une seule portion sera décorde
de fruits frats détaillis of recowverts de nappage newtre,

Béserver et zervir frais,

Flocage
blanc

Mousse cocktail

Baha au rhum

Daoquolse coca

Maontage de 'entremets

Dépaser au fond de chaque moube miangulire une dacquoise
au coco. Introduire b mowsse au coco dans une poche

4 douille unie et déposer la mousse & mihauteur en ramennt
une partic de la mousse sur be cdte large du moule,

Diéposser par-dessus une portion de haba bien égoustée, ot
laisser prendre au refrigerarcur,

Terminer par o mouse cocktail et lser, Bloguer au froid,

Décor de fruits
ou glagage en déclinaison

Mousse au coco

e Décar
de chocalat blane
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Montagve
ol i i
P resgntation

Masquer de glace coco le fond d'un verre i fond plat. Y former
wne capite & Daide dwne cuillive, ¥ déposer Lz brunoise de fruits
ﬂml otz fe granitd Malibee graeté 3 Lo fourchelte, Senvir
en tenips gue be souffle.
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Pour 10} personnes

E . Déssori

I assiete

IncrépienTs

Les amandes caramélisées

225 G O AMANIDES HACHEES
250G DE SUCRE

Le nougat

1 LITRE  DE CHEME FLEURETTE

115 G DE BLANCS D'EUFS

150G DE SUCRE :

404 Dol GRAMCOST

e G mnwmmﬂm
ASSORTES

La garniture

SELECTION DE FRUTTS
ROUGES § FRAISES,

FRAISES DES RO, MORES,
GROSEILLES

EN GRAPPES (()5)

JUS DE FRAISE REDUIT
{05, v 188)

Préparation des amandes

Tomafier les amandes au four & 160 *C.

Cuire le sucre mowillé d'eau 3 hawteur 3 121 *C,
Y verser les amandes. Une fois la masse Formée,

posrsunvre la ciasson jusqu'a ce que les amandes

sojent caramelisées individuellement. Débarrasser
sur Sylpar et réserver

Confection du nougat

Monter la creme Aeureme. La péserver au frais.
Hacher les fruits confits, Chemiser une gourtiére
de papier sulfurise.

N_ngaLglaré_

jus de|fruits rouges

Préparer une meringue iralienne en cuisant

le sucre et e glucose 4 121 “C. Monter les blancs
d'eeufs au batteur pendant ba cudsson du sucre.
Verser celuii chaud, en filet, sur les blancs.,
Bamre jusqu'a complet refromdissement,

Mélanger délicarement la meringue italienne

et la créme montée. Incorporer les fruits confits
ainsi que fes amandes caramélisces. Verser
lapparei] dans [a gouttiére et hsser e mélange,
Bloquer au congelareur.

Présentation

Ditailler le nowgat en portions
de 3 cm d'épaissenr, Les prisenter
ST WA dssitte on alternant
compositions de fruits rouges ef
tranches de nosgat. Serwir 4 part
die s de fraise rédurt,
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glace nougat,|robe de chocolat au lait

_Paur 20)_personnes

282

Fiaisirs
' aillewrs

IncrepiEnTs

La glace nougat

1,5 LITRES DE LAIT
25 CL DE CHEME FLEURETTE

1Z56 DE LAIT EN POUDRE
125 G DE GLUCOSE
700G DE SUCRE
9 JAUNES D'EUFS
156 & D REURRE
a1 G [ STARILISATELR
A GLACE
06 DE PATE DE ROUGAT
La nougatine
S00G  DESUCKE

FO0 G DE GLUCOSE
fooQ DE. BEUREE

300 G D AMANDES HACHEES

Le cofire et la garniture
COUVERTURE LACTEN
Qs)

pEs DE NODGAT [(J5)
MIEL Ligume (05)

Confection de la glace nougat

Chsire aus bain-marie & 84 °C les ingredients
de fa place nougat. Laisser refroidir & 4 °C,
miatiirer et Iurl‘.“ml:r.

Confection des barres chocolatées

Prendre des moules en forme de barres Toblerone,
les masquer a lasde d'un pinceay svec

de la couverture lactée tempérée en prenant soin
de e pas poser une couche top épaisse. Laisser
Fger. Dans ke fond des moules, déposer

des morceaux de nougat finement railles, puis
ajostter la glace nougat au ras des moubes.
Blogquer au froid. A la sortie du froid, masquer

TnhlefS_p_u_u_n______ iy

de couverture kactée, en couche réguliere,

un morceas de papier sulfersé de la dimension
de la base du moule, appliquer le cité chocolate
sur la glace, remertre au frodd.

Réalisation de la nougatine

Faire fondre ke glucose avec le sucre sans
codoration, Incorparer le beurre et findr

en ajoutant les wmandes. Stocker au réfriperareus,
Detailler de pestes quantines a I fois ot les etaler
sur un Sylpat pour les Fure cuire au four

i 170-180 *C. Ensuite, les concasser finement,



Finition

" Dressage

Verser sur lassictte un filet de miel
Tiggudecte, parsewer de dies de ROMEa!
et de wowgatine concazssée. Déposer
Lt barre choeodatée sur o Iit

ougal

283









Torréfier les amandes et les véserver au chaud.

Barre les blancs o' eufs avec les 40 g de suere semoule, sjouter.
un peu de colornt vert.

Pendant ce t:nﬁnl’rc-&'lmepﬂkmieide lavande 130 "C
et, d'avitre part, E)ngzm&z,l:g!:}émdl’mi 150 "C.
Lorsque les blancs sons bien montés, commencer U'amalgame
en ajoutant d'aboed be msel cuit, ensuite le métange

le tout en fiter ot sans discontinuer. Laisser monter.

Dessécher le mélange et le terminer 4 la feuille en incorporant

les Fruits secs et la pate de pistache.

Couler I'appareil dans un cadre gami d'une feuille
de papier azyme. Lisser, couvrir d'une aurre feuille de papicr
azyme et laisser ;

Démﬂuhwuinnmtwmm,]cmduppn’d:ﬁhu
alimenraire er le conserver au sec,



















__Pour 4 personnes

o
c‘ »
™ Dokepr
bl
IN'_:;REDmm
‘La pite sablée
z JAUMES T CEUES
B0 DE SUCRE.
EXTRAIT DE VANILLE
L (CH5)
T G 08 BEURRE
za DE GROS SIL
200G DE FARINE
B DE LEVURE
Le caramel
1z CRANGES

150G DESUCRL

ta chanill

30 CL DE CREME FLEURETTE

i6 G DE MARMELADE
: BE CLEMENTINE
La garniture
La sauce
6L 0E JUS DT MARMELADE
DE CLEMENTINE

L5 0L BE JUS DE CUBSON
DES DRANGES REDUTT

Tian_d’_mange

et marmelade de clémentine sauvage

Préparation de la pite sablée

Mlélanger le bewrre, ta farine et le sel, Travailler
la pdte jsqu’a obtention d une conststance
sableuse, Travailler les jaunes d'eufs avec le sucre
et la vanille jusqu'i ce que be mélange blanchisse,
Melanger les deux masses, envelopper de film
alimentaire et luser reposer | hewre au frais.

Ahaisser la pate a 2 mm d'épaisseur. A lalde
d'un emportepicce de & om de diamétre,

ks detniller en disguees. Deposer ces dermiers sur
Sylpar et bes cuire 10 minwtes 4 1740 °C, & four
vennle. Laisser refroidir sur une grille.

Préparation du caramel a 'orange

Peler les oranges 3 wil et sépaser les sepments,
en premant soin de récupérer be jus qui s'écoule.

Préparer un caramel en faisant cuise le sucre
i sec, Deglacer oo caramel avec le s

des oranges. Laisser raduire 3 la consistance
d'un sirop 3 30 " Baume. Apater les suprimes
d'ornge 3 ce caramel rédiin e baisser macérer
1 journes au réfripéraeur,

Préparation de la chantilly

Monter la créme fleurette. Y incorporer
la marmelade de diémentine,




i P . | Faive tisdie e nappage abricot en le détendamt avec un pen de caramel 8 Uorange
PTESE?!MIIUH | D.épl:lsrr des coreles de 8 ene de dianétre sier du papier sulfurisé, Y ranger

| les segments d'ovange en rosace. Rewmplic les cercles aux trois quearts de chantiily

| & la climentine,

| Etenicire suer fes sablés wne fine conche de marmelade de clémentine, Les déposer

| sur la chantilly, Retowrner e towt ot sapper lentremets avec le nappage alricol.
Poser e tian d'orange au centre dune dssitts pn'.:!e. Cher le cercle. Entourer lo dessert
d'wr cordon de caramel @ Vorange séduit et de jus de marmelade de désmentine

Mo ntage .

range
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Pour ' personnes
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5
50 G
756

i

L Vassicse

INGR]?.DIENTS

PECHES JAUNES
DE BEURRE
DE SUCRE

La garniture

4
25G

50 G
756G

ABRICOTS
DE PISTACHES
CONCASSEES

DE BEURRE

DE SUCRE

JUs DE FRAISE (QS)
(voIr p. 186)

fourrées

~ Péches jaunes _

d’abricots et de pistaches,
roties au four

Préparation de la compotée d’abricots

Couper les abricots en huit. Les cuire au beurre et au sucre
sur feu doux jusqu’'a obtention d’une compotée avec
morceaux. Ajouter alors les pistaches concassées. Réserver.

Cuisson des péches

Peler les péches aprés les avoir ébouillantées. Les couper
en deux, retirer les noyaux. Dans une sauteuse, faire cuire
le beurre et le sucre jusqu’a obtention d’un caramel clair.

Y déposer les demi-péches, les faire revenir sur toutes les faces,
puis ajouter la derniere péche coupée en morceaux pour
réaliser un braisage. Déglacer avec un peu d’eau. Porter

a ébullition puis recouvrir de papier d’aluminium. Cuire

au four a 200° C. Vérifier la cuisson avec la lame d’un petit
couteau : la péche doit étre tendre. A la sortie du four,
prélever le jus de cuisson et le faire réduire en réservant

les péches. Passer le jus au chinois.




Finition
" Dressage

Farcir une demi-péche sur deux
avec la compotée chaude. Recouvrir
d’une autre demi-péche, napper

du jus de cuisson réduit et

de quelques gouttes de jus de fraise.
Décorer de pistaches concassées.
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IncrEDIENTS

Le feuilletage inversé

La détrempe

230 G DE FARINE TYPE 45
50 G DE FARINE TYPE §§
12 G DE SEL
14 CL D’EAU

Le beurre de tourage

400 G
120 G

DE BEURRE
DE FARINE TYPE 45

La creme williamine

50 CL DE LAIT

4 JAUNES D’GEUFS

40 G DE POUDRE A CREME
180 G DE SUCRE

1cL DE WILLIAMINE

10 CL DE CREME FLEURETTE

Les garnitures

DORURE POUR
LE FEUILLETAGE

(@uUF BATTU)
4 POIRES PASSE-CRASSANES
50 CL D’EAU
100 G DE SUCRE
1 GOUSSE DE VANILLE
150 G DE SUCRE CRISTAL
Finition .

i
Montage i

williamine,
facon Michel Guérard

créme

Michel Guérard est considéré comme linventeur
de la « nouvelle cuisine » ; il a allégé la cuisine
frangaise dans le respect de ses produits et

de ses traditions. Ce feuilleté est représentatif

de son style a la fois gourmand et épuré.

Préparation du feuilletage

Celuici sera confectionné la veille. Préparer
une détrempe en mélangeant délicatement

les ingrédients. La pate doit rester assez ferme.
Envelopper la pate d’un film alimentaire et

la faire reposer au réfrigérateur.

Préparer le beurre de tourage : malaxer la farine
avec le beurre coupé en morceaux jusqu’a
obtention d’un mélange homogéne. Fagonner
ce mélange en carré, envelopper celui-ci de film
alimentaire et le laisser reposer 30 minutes

au frais.

Abaisser le beurre de tourage en un rectangle
de 40 cm de longueur et de 15 cm de largeur.

Abaisser et allonger la détrempe aux deux tiers
de la longueur du beurre de tourage, la déposer
sur 'abaisse de beurre et donner un tour simple

Ce dessert doit étre monté au dernier moment,
garni de créme et caramélisé juste avant le service
si Uon veut lui garder ses qualités de croquant

et de moelleux.

Séparer le feuilleté en deux couches et garnir
Pintérieur de créme. Replacer la couche

Fe uilleté aux poires caramélisées

(replier le tout en trois sur lui-méme,

en portefeuille, de fagon symétrique ; abaisser

et replier encore). Laisser reposer 4 heures et
redonner un tour double (replier 'abaisse

en quatre symétriquement, en ramenant deux fois
chaque extrémité vers le centre, abaisser

et replier). Terminer par un tour simple.

Laisser reposer jusqu'a utilisation.

Confection des feuilletés

Diviser la pate en morceaux. Abaisser les patons
au laminoir, position 4, puis y découper

des carrés de 10 x 10 cm 2 Faide d’un couteau
bien aiguisé pour éviter de pincer la pate.

Retourner ces carrés pour éviter qu'ils ne
s’ovalisent. Dorer la surface a Foeuf (en évitant
toute coulure qui pourrait empécher la montée
correcte du feuilletage), et déposer les carrés sur
une plaque. Poser des bouchons aux extrémités de
la plaque, puis couvrir d’une grille. Les bouchons
empécheront la grille de marquer le feuilletage.
Faire cuire 2 four statique a 220 °C jusqu'a
coloration. Faire refroidir et réserver sur grille.

Préparation de la créeme
Williamine

Confectionner une créme patissiére
avec les jaunes d’ceufs, le lait, la poudre
a créme et le sucre. Une fois la créme
préte, aromatiser avec la williamine

et la lisser. Monter la créme fleurette
et I'ajouter a la créme patissiére
aromatisée. Réserver.

Pochage des poires

Préparer un sirop léger en faisant
bouillir I'eau et le sucre avec la gousse
de vanille fendue et grattée.

Peler les poires. Les couper en deux
et les évider. Les faire pocher dans
le sirop jusqu’a ce qu’elles soient
tendres. Les égoutter et les émincer

} m dans le sens de la largeur afin
! | de pouvoir les disposer en éventail.

supérieure, y déposer une demi-poire et

la saupoudrer de sucre cristal. Caraméliser
la demi-poire a l'aide d’un fer a caramel.
Le caramel devra recouvrir le fruit et couler
légerement sur les cOtés du dessert. Servir
sans attendre.
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Déposer une boule de glace dans le verre er recowmir celle<i
de milleshake. La finition de la coupe se fera en méme temps
que le monzage du giteau.

Montage du giteau de poires

A Ford d'un cercle de & em de diamitre et de 4 om

de hawteur, poser le clafouns de poires. Y ranger
harmanseusement bes quartiers de poire confite, et déposer
le tour sur une assierte.

Finition
o
: Dressage

Au dermier seoment, terminer le gitequ de poires

en v déposant le granité, Deécercler of décover avec

ung tranche de podre o wn bitomnet de vaille séekhée.
Entourer Pentremets d'un filet de sirop de cuisson siseré,

Diépozer la compe & cote, of serar.







32

o ' D{'{'l‘.ln’r.l‘&'r la teurte. La passer quelgues estants & four dows
Presenmrmu Pl

Prizer un morceas de tourte sur un coté de Uassistte.
Servir & part le granite, b lguewr @ e porto redwit
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Pommes cuites en Romertopf

]_NGREDIE‘_N‘I’S

POMMES REINETTES [0)5)
cassoHane (C5)

La Rioweriopl st wne cocolte d four en torre
porense wunie d'wn converde. Avant chagee
witlisation, of faoet ko foadee tremmper 15 mimites
dans de Ueaw frotds afin ique Lt terre se gome
dean, Lean gocumlés, wee fois la coconle
e fomer, sera resbitude au conten s forme
e paperr, of qri prodeit e ceisson dosce,
rigliére et @ectonome,

La copotte Ramertop) s netfoie sams awcnus

i ek [ suffit de Ln faive Sremper dans

e Peare charde loarsqu'elle w'est pas encore hout
d fait refroidic ot de b froter avec une éponge
.<r1r51 atle,

H et veiller & ce gue le conpercle soit bnen
fersme dwe debut a Lz fin de la cuisson de ¢
recette. Celte prithode panttculitne consere

X fogeeies fons lewrs andmies ef dosne

i la peeparation toud sondmtered, Cuites de cette
fapon, les pommes et Sire consommbes
telles quealles o Ftre accompagnies de glace,

ae krinche, gt

Préparation des pommes

Faire remper I cocotte e2 son couvercle dans
de l'eaw froide pendant 15 min,

Peler les pommes, les couper en deus

et les épépiner

Couper les pomimes en ranches fnes o

les ranger dans ln cocorte en couches planes e
repulicres. Parsemer chaque cowche de cassonade.
Remplir la cocore jusqu'a 2 om du bord,

Termingér par une couche de cassonade.

Cuisson des pommes

Poser e couvercle sur la cocotre. Cuire 3 heuses
A Four statigue a 200 “C, An bout d'une hewre,
saupoudeer & nouvesy de cassonade, Répérer
certe npération tounes les 30 minures jusgu’a

La i e Ba cuisson,

Serar side ou froid.
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Pour personnes environ
&
&~
o]
lNGuEmEms
12 PFOMMES REINEL
s HETHETTES I 130 o
ENVIRDON CHACUNE
1x BATONMETS EN BOS
DE SECTION CARRIE
DE 15 CM DE LONGUEUVR
ET DE 05 CM D COTE
Le caramel
1 Ki: [DE SUCHE SEMOULE
40 €1 0 HALl
320 4G DE GLUCTOSE

COLORART RO LGH (0)5)

Pommes d’amour

Clest la friandise de féte foraine par excellence
O me saseradt Dimagimer sang ga coedeer
beillante, d'sn rosuge il qui Emerpeile les petits,
Cor toon dclntonnt bed colle d Le preger et bad confére
cet air magique que wows recherchoms, =i grands
R FRONS FIMIRE

Les orTes RECESTAn] Wi Cerlain emps
de séchage avant preparation ; veillez & respecter
oo benis,

Préparation des pommes

Laisser les pommes s assecher naturellement

24 heures dans un endroir tempere afin qu'clles
perdent une parne de leur humidice er qu'mnsi
le carame] se Fixe micux i lewr peau.

Lz remps de la préparation vemy, essuyer
sodgneusement bes pommes. Renrer be pédonoule
Enfancer un batonnet 4 Pemplacement

de la « mouche «, i Poppose du pédomncule,
Riserver,

Préparation du caramel

Reéunir dans un peélon Peaw, le sucre semoule
et be: glucose, Faire cure a 152 °C

Heors du feu. apouter le colorant en &vitant

de trop mélanger, ce qu nsgque de Fare
cristalliser le sucre,

Tr\.'l'l'.r‘I.T I{'H pomanes ||. % II.' |.'.I.r.1l.‘l1|.'| ©n prenant
soin de les recouveir enticrement. Laisser cgoutter
quebques instants av-dessus du podlon afin
d"éliminer Vexcédent de caramiel, Poser [ pomime
sur du papicr sulfurise et kisser figer ke caramel,

Une fois qu'elles somt refraidics, emballer
les pommes individeellement et les reserer
dims un endroit sec ef pempene.
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et pralines rouges; Alain Chapel

Pour £ personnes

8
] Dessnit
b sl
Increpients
La créme anglaise
F9EL DE LAFFEENTIER
5 JAUNES 13EURE
100G DE SUCRE SIMOULE
L GOUSEE D1 VANILLL
Les ceufs 3 la neige
20 €L DE BLANCS D CEUES
L THE SHCRE SEMOULE
G0 G M) FIRALTNES ROLGES
La garniture
SUCKE SEMoULE (5]
e (05)

Himple et gowrmand, wn des desserts preféncs
aAlzin Chapel

Dhans sem restanreant de Mionsay, prés de Lyow,
oo grand chef (gui swecédis 4 son pére, Roger
Chapel) elabara wme coolsine exacte, suprémsment
raffinde, qud reste we de nos grasdes sources
dimspiration.

Préparation de la créme anglaise

Eh-uuillanwr lee bair avee la gousse de vanille
fendue er gramée, laisser infuser, Pendant

ce remps, battre les jaunes d'oufs avec le seere
pesgu’a ce gue be mélange blanchisse, Incorporer
graducllement, en fouemant, le lart infuse (retrer
b gousse de vanille). Porter e mélange 4 B3 °C
au bain-miric ; débarrasser, baisser refroidic

et reserver au refrigerateir,

Les ceufs i la neige

Beurrer des moules & soufflé de 10 em

de diameere et de 7 em de hawteur,

Les smupoadrer de sucre semoule, Les renverser
et les mapoter afin d'aliminer lexcedent de suicre,

Concasser bes pralines rougis.

Monrter les blancs et kes serrer PEOEESSIVEmEnT
avec le sucre semoule, Lorsqu'ils sont bien
montes, incerporer delicatement les pralines
COnUSAEes {CONSerer-en un U poar

le dressags).

Mulér cer appareil 4 haureur, Iz lisser et

le degager avec le doige en retimnt oute trace sur
les bords du mroule. Cuire 20 minutes au bain-
miaric; 4 four statque 4 100 "C, Aw sormr du
fomr, laisser refrosdie sur wse grille et dérmouber

i froid. Evider rotalement le centre des perites
meringues 3 Paide d'un emporte-pitce.

_(qusj_lineige_ .

Dressage

* Présentation

Direszer le dessort on assiette creuse, en e glagan!
aver fa créwe anglaise. Saupondrez du resie
i prralines nodges concassdes.
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Pour 4 personnes

=)

]

e o

Incripients

La pate sucrée
150 G DE FARINE
b3 G D BELRAY
55 0 DE SUCEE GLACY
3 JAURES DLLFS
L'appareil aux pralines
150 G DE PRALINES ROUGES

180G DE CREME FLEURETTE

d'Alain Chapel

Préparation du fond de tarte
M élanger toue les ingrédients de la pére |

elle doit &tre homogéne sans avoir trop de carps,

La lagsser reposer 2 hewres au réfrigérareur,
Abaisser la pire @ 2 mm, en gamnir un cercle

a tarte préalablement beurré et cudre au four
a 160 "

Tarte aux pralines rouges

Préparation de l'appareil
et garnissage de la tarte

Coneasier grossiérement ey pralines rouges.
Porter & cbullition b creme fleurerte, lincorporer
aux prafines concassees. Cuire cer apparel pasgu'a
ce quil aredgne 104 “C. En gamir le fond

de pate sucree 4 haurewr du bord.
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INGREDIEN’I‘S

Vo LA RECETTE DU
PANETTOME ALX FRUITS
CONFITS, . 238,
REMPLACER LA QUANTITE
DE FRUTES COMFITS PAR
DES PRALINES ROUGES,
SOOT 2,5 KiG DE PRALINES
POLUR UNE RECETTE

|
Panettone aux pralines

i{sain'l-gi:nix}

Aprds avoir Wen commts les mithodes de fabrication ef tontes
les caractériztiques du panettone italien, & baze de pate e

aae devarn madvered, i e Uidee dadapter la recette d ume pidbissene
de monr enfance, le gitean de SaintGenix, I s'agit dune biocke
srvenpande dux coatlesers ronge of blenche des pralimes 20 du suces
en grains, Le procédé sert anssi & Lo prépanation des poghes

de R, brinchey dasphimonses, On comfectionme Aqalerment
des brioches aux prafines rouges dins certiines régions du Centre,
La prafive rouge appartiont & e faille des dragées, Powr Colienir,
o el die secr ot colont en rouge des arandes siciliennes

e ssrriétd ol ow des armandes o Eepagee de varidté planets,

Préparation

Se réferer 4 B rechnique du panctione aus fruits: confis.

Lex prafines rouges seromt égirement concassées afin
de s fondre dans a pace. Le sucre rouge inondera les alveoles
et seule Mamande apparsitra dans la masse.
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Présentation

At rioment de servir, retirer b Rhodvoid d Lz hase des miosisses
et celii qui les encercle

Puser Lo petite mousse sur Lo gramnds, en diicialé, ot plrcer le tout
au centre de Uassieltr.

Diécarer de copeases de choeplat Blane., Enlourer d'un cordon
de crima anglarse ef qocomplagher d'uwe queenelle de glace

i la réglisse,
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Pour !} personnes

342

lNGR.EIJ!ENTS

La rhubarbe vanillée

1 KG DE RHUBAKEE

1 GLHIEAE
OE VANILLE FENDUE

TUTRE  D'EAU
o0 G DE SUCRE

La compotée de neclarine

T kG DE NECTARINES
IS0 G DE SUCRE

BEURRE (L)5)
La garniture

FRAISES DE: BOIS
FRAISES
FHAMACHSES

JUS DE FRAISH
voin r. 186)

Les tuiles croquantes

10 CL DE JUS DE FRAISE
200G DE SUGHE
BoG DE FARINE

125 g DE BEURRE

Rhubarbe cuite a la vanille

compotée de nectarine,

imélange de fruits rouges, tuile croquante

Préparation des fruits

Eplun_‘ha.'r la rhubarbe, la couper en tromgons
d'egabe bongueur {10 cmb, Porter 3 ebullition Peau,
be sucre of ln gousse de vanille grattée avec

sew graines afin de préparer un sirop,

Y faire pocher la chsharke sur feu sris dous
pescqua o qu'elle soit bien tendre (20 minures
CHhviroa ).

le.]'u"r les nectarines en morcenx, eliminer

Jes noyaux. Faire revenir les morceaux

de nectarine dans du beurre, saupodrer de sucre
et lasser compoter. Faire eefroidie e réserver

au refrigérateur,

Confection des tuiles croquantes

Mélanger, dans 'ordre ; be sucre, la faring, le jus
de fraise, le bewrre fondu. Conserver cet agpareil
aul frais. L'éaler ensuite sur un Svipar et le faire
cuire au four a 180 “C. Démiller 3 ba dimension
disirée.




Finition

' Dressage

Faire réduive L jus de fraise & consistance de sirp, Laisser
refroidin, pres plecer fes frelts rouges avec ce sirop

Biew égoutter Ly shubarbe of oérifier que fes trongons sont
de longuenr egale, Les dresser sur assielle, oote a4 cole,

en o carre de 10 e x 10 e, Egaliser si hesoin est. Napper
et carré d wne cowche de 5 mm de compotée de nectarine
Ciarnir de frots rouges glaces, puis deécover i e
erocquanle. Verser un filet de siraf sy les cotés,

hubarbe
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Pour environ 3 babas
-
SR
InGrépienTs
Le haba
400 4 DE FARINE
4G DE SEL
Mo G DE BEURRE
I7 G DE LEVURE
17 G DE MIEL
00 G DCEUFs
Le sirop
TUTEE  DTEAL
500 G DE SUCRE
1 ZESTE [V ORANGE
I TESTE DE CITRON
1 GOUSSE DE VANILLE

GRATTEER ET SES GHAIMES

La gamniture

£0 G DE MAFPAGE ABRICOT
AL VIFLT,
SELON GOOT

La crime montée vanillée

IL DE CHEME FLEUVRETTE
190 G DE SUCRE SEMOULE
LES GRAINES

DE 12 GOUSSE
DE VANILLE GRATTIE

Baba au rhum de votre choix

comme i/ Monte-Carlo

Peiwar s de prdcisions, voir Le recette: detadllée

de L puite @ baba, p, 494497,

Confection du baba

Moelanger reas les impgredicnts sauf les wuls ;
pétrir la pire en ajoutant les ceufs un 3 un,

La pare doir se décoller des paroas de s cuve,

ef devenir eastique et lsse. Laisser reposer

5 minutes sur markre huile

A la main ou i Paide dune poche, répartir

b pare 4 mihauteor dans des moudes bouchons
de 5 % §F om préalablemens beurres. Laisser
pousser en eive dede {de 30 3 35 °C) § hauteur

des bowchons. La pite doit egerement deborder.

Cuire au fowr 4 200220 °C, 25 munutes environ,
en tourmant fa plague a mi-cuisson, La durée
de cuisson depend de la malle, de la coulewr

et du dessechement, Demouler les babas saror
qu'ils sont cuils ef les faire refroidie sur une grille.

Préparation du sirop
el de la créme vanillée

Meélanger o les mgridients du sirop. Porter

4 ebullition, lxisser infuser, Plonger les babas dans
le sarop chaud mais non beilant, les retowrmer
aver une coumoire, Yerifier le mempage

les babas dovent étre hien imbibés. Les égoutter
sur une grille,

Fendre b gousse de vanille en dews dans Je sens
de la lenguenr, la gratter pour récuperer

les graines et mélamer celles<ci a la creme,
Fouetter avee be sucre pour abtenis une creme
AUX [Tois quarts monree feonsistance « baveuse «),

Finition Dressage

petraalliie,

Dhvesser e baba s assiette et le hostrer avee e nappage
afwicar Decant s conives, décosper le baba en dewx o
Uarrozer die rhus views de lewer choix, Sevvir avec b créwe



LPE
Ty,




Riz au lait -

brunoise de fruits frais, jus au caramel

Pour |l personnes

=
=
=,
IncripiesTs

Le riz au lait

250 0 DE RIZ ROND

I LITRE DE LAIT

10 G DE 3UCRE

i FINCEE DE SEL

La crisme anglaise

25 CL DE LarT
G DE SUCHE

3 JAUNES DELTS

172 GOLESE DE YANILLE
La crisme Chantilly

100 G DE CREME FLEURETTE
o6 DE SUCRE

Le jus au caramel

100 G DESUCKE
20 CL o'EAr
La garniture

100 G DE CREME FLEURETTE
58 G DE SUCRE SEMOULE
FRLITS FRATS SILON
SAISON | MANGUE, KW,
ANANAS, FOMME VERTE,
PAMAYE...
DENTELLES DE CARAMEL
{veaR r. 82)
FRUITS ROUGES (0153

Préparation du riz au lait

Faire chauffer be lait avec ke sel et la moitié
du sucre. A ebullison, ¥ verser be riz ot le reste
du sucre, er cuire environ 20 minutes, Laisser
refrodder:

Préparation de la créme

Commencer par préparer Ia créme anglaise |
porter le kabt 4 ébulliton avee ka derni-gousse

de vanille fendue er gratree, Redrer du feu
Fouetter e’ sucre et les jaunes d'oufs jusqua

ce gu'ils fassent la nappe, Incorporer le kit

en fouertant e faire cuire doucement en remuant
aver une spatule jusgu'd dpaississement. Laisser
retroidir.

Moeonter ba créme fleurctte et be sucre en chanrilly
ferme. Incorporer délicatement & la créme
anghaise refroidie o au riz cuit, Réserver an frais,

Préparation du jus au caramel

Confectionner un caramel 3 sec avec ke sucre,
le deglacer avec 'eau, Mélanger jusqu's obtention
d'une consistance sirupeuse. Laisser refroidir

Fi'm'ffﬂﬂ Diécouper les fruits frais en branoize, Réserver an frais. :
Drgsgﬂgﬂ Mowder be riz an lait dans des cercles de 10 cm de diamitre

Direszer le riz awe mnbien de Uazssivtte, entourer de bramorse

de frieits, puis de sasce caramel, et garmir de fraits ronges,

Meorer & wne dendelle de carameel.
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Pains

yviennoiseries

Incnﬂnm

Le levain

15 POMMES

4.8 LITRES D'EAL

55 KG D) FARINE TYPE 70
A LA MEULE

2.4 KO O FARINE TYPE 55
TRADITION

16 DE LEVURI

Le pain

TFE BOAULANGER
PATE D L VRILLE [0)5)

1,730 KO DE FARINE TYPE 55
TRADHTION

1,079 KG  DE FAIINE TYPE 70
A LA MEULE

235 UTRESD'EAL A 32 °C

99 G ok EhiasaLt

L7 K DE LEVAIN

126G DE LEVLURE

90 G DE SEL

Clene piire constime ka base des six recettes
de pain suivantes,

Préparation du levain

Couper les pommes en morceaus, Les faire
macerer plusieurs jours dans un bac avec

fes 4.8 lirres d'ean. Centrifuger pour obrenir

Ie us, pAsET oF JUs au chinois,

Mélanger les farines, |e jus de pomme macérée,
la levure et un peo de pdie de la veille. Pérrnir

de 10 3 15 minutes en 1%, peser be levain obrenu
selon les hesoing estimiés pour la semaine,

Exemple : pour un service de 50 couverts,
compter 1,7 kg de bevain par bac.

_Eain_d_e_campagn_e au levain

Confection du pain

M Elanger les farines et eau, bes menre

en aurclyse, Pétrir le mout pendant 4 & § mimutes,
faire pointer 1 heure en cive, puis ajouter

le Dramalt, le levain et la levare, Perrir 4 minutes
en 1%, puis 8 minutes en-2°, 5 minuses avant

la fin cly pésrissage, ajoater le sel.

Lassser painter | heure dans la cuve, puis peser
les petites picces a 50 g, Fagonner, puis laisser
penssser-de 3 h 30 a 4 hewres sur les couches.
Laisser crodicer 5 minutes, puis couper i la lame
{pour certains types de pains). La cuisson se fair
au four statique a 280 ",
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_Baguette.nu pain parisien

Facomner en étalans la pate. Les bours de chagque

hagtiette seront legirement pointus.
Coucher & 'enwers puis grisner avant d’enfourner.




l_(:.ﬂul'ﬂll ne

Fagenner comme une baguetre, donner un léger
coup de réglette et rabattre les bords

sur la sewdure pour former une courenne,
Moertre sur couche,

AsSes
3b3
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Bain_fendu_uu_pistﬂlet

Dicnner an péaron une forme ovale, le dérailler
en dewx d Taide d'une réglette sans le couper

enticrement, replier et coucher 3 'envers.
Mouifler pour fagiliter Fouverune lors de la cutsson,




Eain_.tabatiére

A Paide d'une réglerte, abaisser un ters du paron
assex finement sans couper, Florer avec un peu
de farine avant de rabattre la pate sur elle-ménme.
Merre sur couche.

A505
365



P ain auvergnat

366

Prélever 10 g de pére sur les 50 g du péron

pour confecthonner un chapeau : abaisser | pate,
ka dérailler a lemporte-picce, poser la boule

de pate wur ce chapeau. Souder en enfongant

be doigr legerement au miliew. Deposer

sur couche téee @ lenvers.



E Pain_%ma.tsﬂeil_laism >

Donner au péaton une forme ovale, puis donner
trois coups de réglette entrecroisés en biais

de chaque c6té. Coucher a I'envers, humidifier
les cavités avant d’enfourner.

d5es
367




368

PG
335G
100 G
6o CcL

1,350 KG

90 €L
50 G
166 G
400 G
2 G
25G
326G

INGREDIENTS

DE SEMOULE FINE
DE BLE DUR

DE SEL

DE LEVURE

DE BEURRE
D’EAU FROIDE

DE FARINE CAMPAILLETTE
TYPE 65

D’EAU

DE FARINE DE SEIGLE

DE SEMOULE FINE DE BLE
DE LEVAIN

DE LEVURE

DE MIEL

DE SEL

Pain de campagne Louis XV

Cette pate constitue la base de deux pains :
le livre et la tresse.

Préparation de la pate

Mélanger tous les ingrédients, les pétrir
au batteur pendant 7 minutes en 1%. Ensuite,
pétrir 4 minutes en 2¢. Laisser reposer la pate.

H

Cette pate de base entre dans la composition
de plusieurs recettes de pain, énoncées ci-apres.

Mélanger les ingrédients. Pétrir au pétrin

en 1r¢ pendant 7 minutes pour le frasage,

puis S minutes en 2¢ avant d’ajouter le sel. Pétrir
encore 2 minutes en 26,

Couvrir la pate et la laisser pointer dans

le pétrin.

Dans cette recette, le levain est obtenu par

la fermentation des chutes de pate malaxées et
stockées au réfrigérateur ; cette opération

est renouvelée tous les jours.

ains Louis XV

Pain a la semoule de blé dur
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Tl' esse

Ce pain est realise a base de pate 3 la semoule de ble dur
{p. 368).

Demiller des patons de 50 g Abasser 2 la mam un boudin
fin, en couper un tiers, ke coller au miliew du bowding restant ;
confecionner wne tresse ¢n eroisans les boudins,

Unie fois ka tresse formée, la laisser pousser puis lx cuire
au four starique 3 240 "

A a sormie du four, ghacer Tn tresse au pinceau avec du beurre
clarifié:




Livre

Eraler la pare au lamingir { épaisseur 2) sur une planche
de 80 x B0 cm. La passer au froid quelques minates,

Fariner généreusemient ['abaisse : elle doir émre suffisamment
farinée pour évter aux fewilles du lvre de coller ensemble,

Dréaifler la pare en dewx dans le sens de la largeur
SUPCTSCT IL'l drux n‘hﬂlm’.‘i |:'“_'h|..'l'|'|i|. I] F-I.‘.'LNI'III'IL—HL'L_I
l'opération plusieurs fois de la méme maniére {2 er 3},

puis couper en gquatre et en saxodans la latgeur pour okbtents
les portions desirées (4]

A laide d'une reglette ronde, ahasser en donnant

une legere rotatson afin de coller les feaillers par le milicu,
mais veiller A s'arréter au dernier feviller afin de ne pas
couper ke Bivre en deux (50,

Menre 4 pousser ; la pousse ne deven pas exceder
30 mimuates afin guee Je lvre ne prenne pas rop ' Epaisseur.
Faire cuire & 240 " au four stanque (sole e vodine|

Pour 2.4 kg de pate 3 la semoule de blé dur [p. 368)
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Pains

Rk e R gLl

Ir{cnﬁmmﬁm

DE BATE A PALN

DE camracNE Louis XY
fe.3sRf

HUILE DioLve (OS]
Faminn (58]

SO (050

Chojsiseer wne buile d'olive axtra-vierge oltenic
i preweiére pression @ froid

Lo son gt le risidi de la smontsre des ciréales,
et generad de e, W est constitug de frapments
d'eneloppe des grainz

Abaisser fa péte au lamimowr I:éfnlmmur 25}
dans le sens de la longueur. Deposer abaisse
sur un It de farine et de son melanges, Enduire
| swrface dhuile d'olive en Bdtant denduire
les bords afin de réaliser la soudure.

Michette a 'huile o

Agouter un peu de son, rabartre |l péte sur
clle-miéme, bermer la couture. On obtent un
boudin soudé par un oéte. Saupowdrer du
meélange farine-son, laisser pousser,

Une fods la poasse terminge, detaifler e boudin
en pomions ef faire cuire @ 240 °C aw four
stasgue.

A In somie du four, armoser la fente d'huile
d'olive,







Charle&tﬂn a la tomate : D —

Pour 1} pieces de 60 g

L=
s ;
o] Palns
e nodseries
Epép.iucr les comares confites, Les hacher grossiérensent.
‘ ) Melanger au baerewr les pates et les mmates, Demiller la masse
2 MG DE PATE & LA SEMOULE en portions de 30 g, pais les faconner en boules. Leur doessner
[ oE GLE DA iy, 3681 ung forme allongee, puis les kaisser powsser,
F 2 “ﬂn""wl' Une fois la pousae terminde, 4 Paide d'une réglete, imprimes
FFDIJSS]' o il sur chague paron un dessn entrecroise {dews coups dans i sens,
P D.EI.TM'I'EE Rl trow coups dans Pawtre). Lanster pouser sur cotche.

Faire cuire au four statique 3 240 °C, A la sortie du four,
humecter bes creux d'huile d'olive 4 Faide d'un pinceau.




Pour 16 piéces de 60.g

Drécouper le lard en petits morceaux, Mélanger au barteur

les pites et e lard, d'abord en 1™ jusgu’a ohtmtion

d'un melange homogéne, puis en 2° pendant | minute

Déaaifler la masse au découpnr en porions de 60

Livigser regroser.

Domner aux patons une forme ovale, laisser pousser en colvTant
la pare, Ensuite, a Taide d'un couperer en forme de hachette,
fendre chague Fougasse en i sans 'éersser, Poser sur couche
et lasser de nouvesn powsser,

Caire 4 240 °C au four stangue.

F.ﬂugassgau_la:d—

L KG

006G

InGrépienTs

DE FATE A LA SEMOULE
DE BLE DUR (. 368)

DE PATE & Paan

D camMpaGnE Lows XV
{r. 368)

THE LARD

375
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Pour | fougasse (700 g de pate)

(-4
I~
sy

Ptk

T iernoiserios

Le pain
4656
25G

IncrépinTs

DE FATE A LA SEMOULE
e BLE pUR (P 366)

DE PATE K FAIN

DE campache Lovs XY
(r. 368

La gamniture

PR

- o

PETALES DE TOMATES
CONFITES i

PETTTS ARTICHAUTS
VIOLETS FARES

ET NETTOVES

 PEEHLLES TE WASILIC

CERETTES

POIVEONS JAUNES

GOUSSES IVAIL CRU
VILET DOANCHOE

PARMISAN RAPE (QS)
Huis ool 108

Melanger les pares sans corser, Abaisser |a masse
au roulean en une plague asser épaisse et répartic
la meiie de la gamiture sur la moité

de la surface, Enfoncer légerement ka garniture,
Rabattre la surface non garmee sur la surface
garnie; puis aplatr au roubeau en donnant

i la fougasse une forme ovale,

Inciser la fougasse a Vaide d'un couperer

en forme de hachette @ une incision verticale
at miliew et devs de chaque core. Disposer
sur la fougasse le reste de garnitere de fagon
harmonicuse er enfoncer legerement

dans Ia pate:

Fuugassg_ﬂiviera. - s

Mauwiller le pourrour de la fougasse, saupoudrer

de parmesan ripé. Laisser pousser.

Chuire air four statique a 240 °C pendant
35 minuses en protégeant la garnitsure
d'une feuille daluminium afin de lu: Gater
de noircir.

Badigeonner d'huile d'alive 4 la sortie

du four.
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1 K
£
30G
Mo
26 O

- Palns
G T T e

Incripsts

DE FARINE DE TYPE 55
DE SUCHE

[ SE1.

DE LEVURE

O HETLE

DE 38 A 46 €1 D'EAL

SATNDHAUX PO
0)S, FACULTATIF)
i iy
(035, FACULTATIE!

G ressins

L parmesan, de som vvai mom parmigiann

regmian, est wn ﬁ'umugr e Lait de vache dont

I texhire gramuwlense et friable est caractéristigne.
Waere pem ae aec mgnTIeI ot Jesgae'd iy aws,

il dlaif étre choisi dapreliation d'origine contrilée

of wee fraz flre comefondn avec les grana, plos

ErCESIT,

Peérrir tous les ingridients jusqu'd obrention
d'une pate lisse et clastgque, Laisser pousser
30 minutes & remperature ambannte,
Abaisser In pate @ 5 mm, puis la déailler

en biatonners ou en bouding eéguliers. Mettre
a poasser sur plague dans une ewve a 30 °C
Faire cuire au four statigue 4 200 “C. Servie
croustillant,

Il est possible d'ajouter i cette pte de la graise
de pore fondue, comme 3 Mantoue. Cela doame
des gresins plus croustiflants,

Pour obtenir des gressins au panicsan, il suffic
de saupoudier b plaque de fromage avant

d'y plagquer les gressins er de merre & emuve,

Pour servir les pressing 3 Vapérinl, on peu
disposer sur leur extremite des fles de fambon
de Parme finement tranche.







Eain__..‘i latomate

imouilletie)

§ p ';1§_n5

“lyidnnoiserios

M Elanger rous les ingrédients sauf les romates, Péiric 3 minstes
en 1™, puis 5 minutes en 2% La pire obtenue doic &me lisse e

homogene,

00 G Ajourer les tomates séchées ot pétrr 2 minures en 17, Laisser
00 G reposer 10 minwes,

Abaisser au laminoir (posinon 3, fariner, dérailler selon vorse
256 choi, poser sur plaque et faire cuire au Four starique 20 minures
soc 42850 '
Be
406G
17 61

150 G
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1 KG
20 G
25 6
500G
200.G
b5 oL

oo G

ViETIOISEries
Inunémsm

FE FARINE DFE TYPE 55
D SIACRE

0 SEL FIN

IME LEVLRE

E MEUREE

DFE LAIT FRAIS

IXE BELURRE

PO LI TOURAGE
GRS D8 GUERANDE
(050

Pain au gros sel

Préparation de la pate de base

Melanger tous les eléments sauf le beume

de foarage. Les pétar en 2° pendane guelques
misttes jusqu'’d obtenton d'une pate lisse

et homogene, Lasser painter environ

A0 minutes, rabatere la pare puis Penvelopper
d'un film alimentaire. La stocker 1 heure

au frond.

Réalisation du tourage

Bartee Ie beurre de tourage pour le ramallir,
Sortir la pare du froid, I'shaiser. La recouvrir
mim ddeux mers du beurre de vourage, puis donner
deux rours comme pour un fentllerge. Reserver
au frais pendant 1 heure afin de bien refrosdir

la masse,

Confection des pains

Abaisser la pire bien froide 2 2 mm, Elle doit
etre trés fne pour produire le metlleor Feuilletage
possible, Badigeonner cetie abaisse d'huile d'olive
et la parsemer de sel de Guerande, Rouler
l'ensemble et le découper en partions

de 4 g Les déposer dans des cerdes de 6,5 on
de diamérre et de 4 em de haeur. Laisser
pousser 3 ['etuve,

Faire cuire 4 200 " a four venrilé, Badigeonner
d'hule d’abive 2 la sormie du four,
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1 KG
20 G
e
520
200G
b5 EL

100G

HARESETINS
INGREI}IEN‘!’S

DE EARIME DE TYPE 55
DE S51MCRE

DE SEL E_N

DF LEVURE

BE BRURAL

DE LAIT FIEATS

B RECHRE

POUR LE TOURAGE
TAPEMADE D'OLIVES

NORES (5]

Préparation de la pite de base

Melanger rous les élémens sauf le beurre

de tourage. Les pétric en 20 pendant quelques
minures jusgu'd obrendon dune pite lisse er
homogéne. Lalsser podnter environ

30 minutes, rabattre la pare puis Uenvelopper
d'un film almmentaire, La stocker 1 beure au froid.

Réalisation du tourage

Banre le hewrre de tousage pour le ramollie. Sorir
la pare du froid, labaisser, La recowstir aux deux
tiers du hewrre de murage, puss donner dews mours
comme pour un fevillerage, Reserver au frais
pendant 1 heure afin de bien refroidir [a masse,

__ _Eain_é_la_tapgnade_

Confection des pains

Abawsser la pate bien froide 2 2 mm. Elle doir
tore bien fine pour produire le meilleur
femlberage possible. Badigeonner cette abuise
d’huite &'clive et la parsemer de rapenade, Rouler
lensemble et le découper en portions de 40 g
Les déposer dans des cercles de 6,5 cm

de diametre et de 4 em de hauteur, Laisser
pentesser a |'etuve,

Faire cuire a 200 *C & four venulé. Badigeonner
d’huile d'olive & [ sorte du four.
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IN{:REDI.ENTS

DE PARINE DETYPE 45
DE SEL

DE SUCRE

DE LEVURE

DE BEURRE

DE LAIT

o EALl

RELIIE TEUR LA CURSON
L8] {

Pain de mie au beurre

Pérrir rous les ingrédients (sauf le beurre de cuisson)
en 17 pendant 3 minotes, puis en 2° pendant # minures.
Ajcuter le beurre et pétrie 8 munutes en 26

Désziller by pate en boules de 45 g, les laisser reposer
10 minuees. Les mouber en Formes ovales.

Puoser les pains sur une plaguee shondamment farinée, puis,
a laide d'une réplerte, leur dommer la forme d'un pain fendu
legerement écarte. Deposer sur chaque fente un bitonnet
de 15 g de beusre et Lsser pousser sur la plaque faninee,

_Il.lsll.' avanit d'enfourner, pincer les extremires de chaque pain,
Curre 240 °C au four statique pendant 15 minuces.
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IncripienTs
TOO G DE FARINE DE TYPE 55
o DE SEL
Ho DE LEVURE
™G DE SAINDOUR.
B[or DR
el DELAT
La garniture

LarT EniER (05)

FARINE (C)5)

Préparation de la pite
et faconnage des pains

Recunir rous les mgrédients dans ln cove

du barreer er pérar 3 minutes en 17,

puis ¥ mintes en 28, Debarrasser la masse
dans un cul-de-poule grassad et recouyveir

d’un linge humide. Laisser poincer 45 minutes.

Diérailler en pomions de 30 g puis bes fagonner
en houles, en les disposant sur dews plagues
munies d 'un cadre geaisse de 17 om de coee

et de 4 cm de hawteur, Chacun des cadres
contendra 9 houles.

Badigeonner de lair ensier la surface des boules.
Latsser ponasser 2 heures environ. A bout

de e remps, badigeonner 4 rouveau de lait entier
et sauposdrer legérement de fanne a travers

I rarmis:

Cuisson

Memse les plagues au four 4 240 'C ex envover
3eoups de vapeur, Ensuite, baisser le four

a X0 et culre ainsi pendant 15 mimutes,

Au bout de e remps, faire permurer bes plaques
et bes toarner afin J'egaliser In cuisson. Laisser
cuire encare T mimses,

A Ta s du four, redrer le cadre afin darréter
Ja euisson et d'Eviter de dessécher la pare,

Farre glisser les plagues sur une gnlle. Lasser
refrobdie | heure, puis proger les pains

de film alimentaire.
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Incrépients
La pite
130G DHE FARINE
g DN SEL
400 DE BEURRE
oa DE LEVURE
70 DE LAIT
i EVE
La garniture
Bs @ [ BEURRE ML
El-2 DE PARIME
bo o DE. HAISING
bho o DE MOIN DECORTHIUEES
oG DE CALSONADE

iy

01 POIRES SECHEES

Pain aux fruits

Préparation de la pite

Deelaver b levure dans be lant tedi. Verer le out
au Fomd e Tacuve, Y sjouter ka farine, pois le sel,
perrir avee Peeuf en 2¢, puis ajouter

le beurre maw en morceaus. Poursuivre
l'opéragon jusqu'a ce que fa pace se décolle

des parcds de la oee comme une pate a brioche,
Laisser doubler de volume & temperature
ambiante, rabattre lo pire et la régerver au fras.

Préparation de la garniture

Les noix serant grossiénement <oncassees,

Jes poires deraillees en gros des. Melanger wous
les mgredients de [ garmimaee, puis frendre
celleci entre dew feuilles de papier

en une couche le plus regulitre possible,

Faconnage et cuisson du pain

Abaisser ls pate & pain au laminoir (posinon 2,3).
La Fagonner en carre, ¥ deposer |z gamiture,
roader e tout en Anissant be boudin a ln main
ponir lui donner plus de longueur. Le couper
dans Je sens de la longuewr en laissant

une jomture, puis torsader le pain en coltane

les deux exareminés

Laisser pousser, cuire & 200 “C au four venrilé.
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jooG
125 L
3256
40 G
156
6o G
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foa
o G

TETL S s
lNﬂnEulENTs

DE FARINE DE TYPE §3
DE LAIT

1 CELTFS

DE LE¥LIRE

Dl s,

DE SUCHE SEMOULE

DE AEURRE MO

DE FONDUE [ CHGNONS
DE PONTRINE FUMEE

Kuuglu_f_

au lardjet aux oignons

Préparation de la pite

Tailler Ia postrime fumee en fins batonnets,

Faire tiédir le kit le mélanger 3 fa levure.
Recouvrr de I farine, déposer le sel e le sucre
sur-le toue, pais ajouster les aoufs, Périr la pace
pour lui donner du corps, puis incorporer

be beurre. Pérar jusgu’a oo gque kapare se décolle
des parois de la cuve,

Ajouter la fondue d'oignons e la poirine fumée
et bien mélanger,

Faconnage et cuisson des kouglofs

Laisser pousser la pite. Quand elle a double

de volume, Ya rabartre et la détailler en portions
de 35 g 3 reparar dans des petics moules de 9 cm
de diamérre. 5 U'on veur réaliser le kovgbol dans
de grands moules, compter 500 g de pate

par moule de 20 cm de dismétre. Fagonner

les peicons en boules, en v pratiquant un mou
central,

Bewrrer les moules, v déposer la pate fagonnée.
Faire pousser 4 28 "C i éouve, puis: faire cuire
a 180 *C a four ventile,
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IncreviesTs
La pate a décor
doo G DE FARIME DE BLE
700G DE FARIME DE SEIGLE
30 c DE FECULE DE POMME
e TERRT
306 D SEL
196 G DE BEURKE
170G DE SIROP A 15 " BaumE

Eanr (0I5}

_Eain__décnré

MG langer tons les ingrédients au batteur en 17 mais ne pas
corser la pate, Une fois qu'elle st homogéne, envelopper
dans un linge. Procéder au fagonnage désiré en Pappliquant
cur la pare 4 pain de voire chope













Pour £ plagues 4 madeleines environ

G
250 G
oG
390G
8¢

Pains
yiennoiserics

I‘N .._. »__..-.-.:-cje..-..

TALNES DU
n:'m

- DE EAWINE TAMISEE
B EURRE

LTE

LES GRAINES DE 1 GOUSSE

DE ¥ANILLE GRATTEE.

L'appareil

I est bon de preparer Pappareil & madeleines
la veille. En wour étar de cause, il doir reposer
ay frais-au moins 2 heures a 4 °C

an refrgermieur, 12 heures s possible.

Danz un cul-de-poule, mélanger Jes jaunes et

lex meufs entiers, mjouter ke sucre et bien batere
jusqu'd e que le mélange soir mousseux. Tamiser
la farine avee le sel et la levare: chamigue,

Faire fondre le bearre er le réserver an chaud.

Werser la farine sur le mélange ceufs-sucre er
melanger psqu’a obtention d'une masse
homaogne, Ajouter enfin le beurre chaud

en un filer seguber. Recouvrir Iappareil
directement dun flm alimentatre e le Faire
repaser 12 hewres au réfoetratcur.

ines de Commercy S

La cuisson

Beuerer sans excés mais uniformement

des plaques 3 madeleines bien Froides, bes Fariner
régulérement er les secouer pour eliminer
V'esotdent de farine,

Introduire Fapparedl dans une poche & deuille

et mowder les madeleines sar b plague =ans rop
remplir les compartiments. Enfourner 2 210 °C
et baen surveilier la cuisson. Aw bour

de 2 a3 minutes extvicon, le pourtour

des madeleines est un peu leve, mais le coeur,
eneore ord, apparait en depression, A cet instant,
Lreindre le four sans cavrir b porme ot amendre
que la t2e des madeleines se forme (2-3 minuses
epwaron). Rallumer alors le four & 120 °C

et terminer | cuisson doucement, jsgu'a oo que
les madelemes soient dorées.

Sorrir les plagues du four ex démorler
les madeleines. Les laisser refroidir
dans les compartiments, posées sur la ranche,






ake « pain d’épices »
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Pour ./ moules de 15 cm de 10ngueur|
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I 1K C
IncreprenTs Préparation de la pate de base
Porter a ébullition le lait avec la cannelle et I'anis
. o étoilé, Laisser infuser jusqu’a ti¢dissement, passer
La pate de base (a réaliser au chinois et réserver.
deux jours avar't la préparation  peir I3 farine de seigle avec le miel, le glucose
roprement dite) ct le lait infusé. Laisser reposer cettc pate
prop 3 p p
deux jours au réfrigérateur sous film alimentaire.
24 CL DE LAIT ENTIER
8 D’ANIS ETOILE -y .
g Finition et cuisson
G DE CANNELLE
400 G DE FARINE DE SEIGLE Préchauffer le four a 170 °C (ventilé).
4306 DE MIEL DE CHATAIGNIER Ty icer la farine et la levure chimique. Travailler
210 G DE GLUCOSE

le beurre en pommade avec le sel fin.

Prendre la pate de basc et y incorporer,
en pétrissant, le mélange farine-levure chimique.
Ajouter les ceufs un a un, puis le beurre

Ingrédients complémentaires

130 G DE FARINE TYPE 55 A fo salé. bien mél —
cn pommade salé, bien mélanger pour obtenir
204G, DI EEVOREAGLIMIQUE une pate homogene. Incorporer enfin
265G D’EUFS la marmelade d’orange et le quatre-épices.
s e e Beurrer les moules a cake et y verser I'appareil
131G TAE. SELJHIN a mi-hauteur. Cuire a four ventilé pendant
530 G D 50 minutes environ. Vérifier la cuisson
D ORANGE en enfongant dans le cake la pointe d’'un couteau.
8¢ DE QUATRE-EPICES Celle-ci doit ressortir propre. Sinon, prolonger
(MELANGE EN POUDRE la cuisson.
DEyMACIS, DE GIEQILE, Démouler les cakes sur grille. Les conserver
DE MUSCADE

dans un film alimentaire apres refroidissement

: NELLE.
ET DE CAN ) .









































































































































































































M ontage

 Présentation

Faire fondre le glacage fondant et y tremper
les chocolat-orange en évitant de glacer la coque

A e

SR

en chocolat. Décorer avec un bdtonnet d’omnge :3 =+
confite et un grillage de chocolat fondant. =
e
2
whad|
|

¥

| \
I







Montage

€ II s -
P resentation

Pour réaliser le flocage ivoire, faire fondre

ensemble le chocolat blanc et le beurre de cacao.

Passer au chinois, puis floguer de ce mélange

tiede, au pistolet, les chocolat-framboise congelés.

Décorer au cornet avec du jus de framboise
réduit ; déposer sur chaque petit four

une pistache fraiche et un petit bouquet

de menthe fraiche.
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Finition

L5 ” "
Présentation

Réunir tous les ingrédients du glacage au lait, les cuire

a 107 *C, passer le tout au chinois. Laisser tiédir. Lorsque
le glagage est bien tempéré, y tremper les chocolat-coco

en évitant de glacer la coque en chocolat. Décorer de noix
de coco fraiche ripée.
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Monmge

" Finition

| Introduire la mousse au chocolat au lait dans une p(;r:be a douille
| lisse et la déposer en forme de déme sur chague coque en chocolat
| déja garnie de ganache au miel et de miel liquide. Parsemer

de pignons de pin sablés au sucre et laisser prendre & nouvean

au réfrigérateur.

Faire fondre et tempérer le glacage au lait et v tremper les landais
en évitant de glacer la coque en chocolat. Les pignons apparaitront
a travers le glagage : cet effet suffit au décor.
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Glagage
' Présentation

Faire fondre et tempérer le glacage
aue lait et y tremper les caramandes
en évitant de glacer la coque

en chocolat. Décorer d'amandes

de Polignac posées verticalement
sur toute la longuenr.

JUrs
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Montage " Présentation

Déposer au fond de chaque coque quelques
dés de nougat. Recouvrir le tout d'un dome
d'appareil au nougat introduit dans une poche
a douille unie ; faire prendre au réfrigérateur.
Faire fondre et tempérer le glacage au lait,

3y tremper les montélimars en évitant de glacer
la cogue en chocolat.

Décorer d'une fine tranche de nougat blane.













Montag el

Présentation

| Faire fondre et tiédir le flocage ivoire. En flogquer les tiramisic
awe pistolet. Glacer Uintérienr avec du café réduit, puis decorer
d'un copeau de chocolat blanc. Réserver au réfrigerateur.
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La pate a baba

494

Le baba possede une histoire compliquée. Tout
est parti d’un kugelhopf aux raisins arrosé
de rhum et garni de chantilly, créé au xvir siecle

[ par le roi de Pologne, qui lui donna le nom

' de son héros de légende préféré : Ali Baba.

' Le nom fut rapidement simplifié en baba, qui
signifie, en polonais, « bonne femme ». Plus
tard, Stohrer le modifia en I'imbibant d’'un sirop
parfumé au rhum, pour qu'enfin I'ainé des freres
Julien en reprit la recette. Il supprima les raisins,
changea de moule et produisit le baba tel que
nous le connaissons aujourd hui.






















6. Vous devez obtenir une pite lisse,
souple et homogene.

8. Cuire a four statique et sécher a four ventilé.

9. Réserver au sec.

7. Dresser a la poche selon vos besoins.

O
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1. Peser et préparer tous les ingrédients.

as

Pas-a-
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Pas-a-

La pate sucrée

Certe combinaison particuliére d'ingrédients vise
a obtenir une préparation composée

d'un élément liquide (ceufs) et d'un mélange
beurre-sucre. Cette émulsion va permettre
d'enrober et d'isoler un maximum de parcelles
de farine et d'obtenir une pate dépourvue

de corps.












La pate a foncer

d
512

Pas-a-

C’est une variante plus simple de la pate sucrée, trés
pratique et se prétant a des utilisations variées.

1. Peser et préparer tous les ingrédients.
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La pate a sablé breton

Cette pate se caractérise par une tres grande
friabilité et par son absence de corps. Au cours
de l'opération de sablage, le beurre enrobe

les particules de farine, qui, par cette action,

se trouvent impermeéabilisées, ce qui évite

a la pate de devenir élastique lors de I'adjonction
des éléments liquides. La saveur du beurre est
trés présente dans cette pate.





















1. Peser et préparer tous les ingrédients.
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Sorbet 2 la fraise

On attribue aux Persans l'invention du sorbet
(shurbut a I'origine, mot qui a donné le nom
anglais sherbet). A travers les Ottomans et

les Moghols, cette préparation glacée a base

de jus de fruits sucres se répandit dans tout
I'Orient (en Inde particuliérement)

et en Occident a partir du Xvir siecle. Le sorbet
a toujours evoque une touche de raffinement.
Au xr¢ sieele, aux Etats-Unis, on aimait
presenter au cours des banquets des sorbets
moulés en forme de fruits, ou des desserts
présentés dans des coupes constituées de sorbet
congelé, qu'il fallait déguster presque en méme
temps que leur contenu.



1. Peser et préparer tous les ingrédients.
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Pas-a-

7. Couvrir, étiqueter, dater et conserver
au congélateur.

Notes

11 est également possible de réaliser le sorbet

en portant tous les ingrédients ensemble

a 65 *C. Suivre ensuite les étapes 4 a 7.

Il faut respecter le temps de maturation afin

de laisser le temps aux agents stabilisants d’agir.
Il faut également veiller a utiliser du matériel
propre du début a la fin de la préparation,

et si possible réserver ce matériel au travail

de glacerie.

Lors de la mise en bac, éviter d’emprisonner
des bulles d’air. En effet, celles<i, chargées

de poussiére, de microbes, etc., sont une source
de contamination pour vos préparations.

Ne pas oublier d'indiquer la date de fabrication
ou la date de limite de consommation.
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Pas-a-pas

Mousse glacée aux ceufs
et a la vanille

Les mousses glacées sont régulierement
confondues avec les parfaits glacés, mais elles
s'en distinguent par leurs ingrédients de base :
les parfaits sont en effet des préparations glacées
onctueuses et légeéres composées de jaunes
d’eeufs, d'un sirop de sucre (et non de lait),
d'une créme fouettée et d'un ardéme.



1. Peser et préparer tous les ingrédients.












1. Peser et préparer tous les ingrédients.

-a-pas
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A LA TEMPERATURE DE I3 “C APRES
PASTEURISATION ET MATURATION.
Le beurre venant du lait, c’est

a celui-ci que 'on doit

ses principales caractéristiques
gustatives et odorantes.

Le beurre est vendu en plusieurs
catégories :

Beurre fermier : fabriqué de
facon artisanale, il n’a subi aucun
traitement et conserve intactes
toutes les qualités du lait. Vendu
en motte, il porte le nom de

sa région, avec l'intitulé « beurre
de créme crue » fin ou surfin.

Beurre pasteurisé : beurre
produit en laiterie industrielle
agréée a partir de lait pasteurisé
provenant de régions diverses et
a l'aide de ferments industriels.
Son gofit varie selon la méthode
de fabrication ; quant a

sa qualité microbiologique, elle
est indéniable. Les mentions

« fin » et « surfin » n’ont ici
aucune valeur et ne sont pas
gage de qualité.

Beurre AOC : il est élaboré

a partir de laits provenant

de régions circonscrites et a l'aide
de ferments naturels ; sa saveur
s’en ressent et son gout est plus
raffiné. Quatre régions sont

a retenir : Isigny, Charentes,
Charentes-Poitou et Deux-Sevres.
Ces beurres ne représentent qu’un
dixieme de la producton francaise.

Beurre laitier : beurre fabriqué
dans une laiterie et non dans une
entreprise industrielle agréée,

il est soumis a des contréles
réguliers 2 la suite desquels

il recevra sa mention : « beurre
de laiterie qualité extra »,

« beurre de laiterie » ou

« beurre ». Produit selon

les mémes méthodes que celles
du beurre pasteurisé, il peut étre
également obtenu sous

une forme dite « rénovée » :

un assemblage de beurre et

de sel, le tout malaxé et
reconditionné selon les
méthodes de Uentreprise qui

le diffuse. Il porte alors juste
la mention « beurre ».

Beurre salé ou demi-sel :

il contient entre 1 et 3 g de sel
par 100 g ; il servait autrefois

a conserver le beurre plus
longtemps, aujourd’hui il est
commercialisé afin que soit
offert aux consommateurs

un choix supplémentaire.

Vous trouverez également

des demi-beurres, des trois-
quarts-beurres, des beurres
allégés ou light ainsi que

des spécialités laitieres a tartiner
ou 2 teneur lipidique réduite ;
impropres a la cuisson, car
contenant trop d’eau, ils n'ont
d’ailleurs du beurre que I'aspect.
Conservez tout beurre au frais,

a I'abri de la lumiére et de l'air,
car il s'oxyde et s'impregne
rapidement des odeurs
environnantes. Choisissezle selon
les critéres suivants : odeur fine
et fraiche, saveur agréable,
couleur uniforme, texture ferme,
sans suintement d’eau et sans
grain lors de sa fonte.

Le beurre clarifié est un beurre
chauffé jusqu'a séparation de

la mati¢re grasse et des impuretés,
des résidus de caséine, etc., puis
fileré. 1l est utilisé pour la cuisson
de certains aliments sans
noircissement, car son degré

de combustion est beaucoup plus
élevé que celui du beurre.

En Inde, c’est une substance
alimentaire sacrée aux pouvoirs
médicinaux et diététiques.
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Larabica, aux grains bleu-vert,
Jongs et aplatis, est pauvre

en caféine. Il est aussi le moins
torréfié et posséde ses grands
crus : ceux du Honduras,

du Costa-Rica, de Colombie

ct du Brésil.

Le robusta, aux grains ronds,
petits et courts, est plus riche
en caféine que I'arabica, ce qui
lui donne son amertume. Il est
aussi de couleur plus foncée
car il est torréfié intensément.
1l provient des Philippines

et surtout d’Afrique. Il est

de moindre valeur que 'arabica
et ses ardbmes sont moins fins.
Clest le « petit noir »

des comptoirs.

Le moka, variété d’arabica aux
grains bombés et arrondis,
originaire d’Arabie, est I'ancétre
de tous les cafés. Alors que

le caféier a besoin d’un climat
tropical, chaud et humide, celui-
ci se contente de la rigueur et
de la chaleur seche d’Ethiopie
et d’Abyssinie. C’est un café
typique et corsé.

Le maragogype, hybride
d’arabica et de robusta, produit
des féves énormes aux ardbmes
subtils et suaves. I] est rare

et onéreux.

Caramel

Voir Sucre.

Chataigne

Voir Marron.

Cerise

ACIDULéEs, AIGRELETTES,
ODORANTES, SUCREES, FONDANTES,
CROQUANTES, DOUCES

OU CHARNUES, elles sont trois
variétés a occuper les mois
d’avril, mai, juin, juillet et aofit :
le temps des cerises !

Les douces :
bigarreau, burlat, napoléon
et cceur-de-pigeon.

Les acides :
généralement, griotte
et montmorency.

Les anglaises, qui, comme leur
nom ne lindique pas, sont
cultivees en France et utilisées
pour la fabrication des eaux-de-
vie.

Choisissez les cerises toujours
brillantes, de couleur vive,
sans traces de moisissure,
et de préference avec leur
pédoncule, signe de fraicheur.

Chocolat

IL EST LE RESULTAT DE LA
TRANSFORMATION DE LA FEVE

DE CACAO EN PATE DE CACAO,

a laquelle on ajoute du sucre,
du beurre de cacao, de la vanille
(exhausteur de gofit, quantité
égale 4 0,5 %) et de la lécithine
de soja (homogénéisant

sans lequel le chocolat se
dissocierait). La masse obtenue
porte le nom de chocolat

de couverture, noir ou fondant.
(31 % au minimum de beurre
de cacao).

En y ajoutant du lait en poudre,
on obtient du chocolat

de couverture lacté ou au lait
(25 % au minimum de beurre
de cacao et 20 % au minimum
de poudre de lait).




Le citron vert, petit, luisant et
arrondi, comporte de
nombreuses sous-especes.

Les plus juteux sont importés du
Mexique. Le trés petit citron vert
d’Afrique et des Caraibes, dit

« citron a punch », possede

un ardme intense. Clest de toute
fagon un fruit tropical trés
précieux, dont le parfum
envoltant s’accorde parfaitement
avec celui de nombreux autres
ingrédients. Son accord avec

la noix de coco est légendaire.

1l faut le choisir 2 peau fine,
brillante et souple. Les citrons
verts durs ne contiennent
presque pas de jus.

Creme

POUR MERITER CETTE
DENOMINATION, LE PRODUIT DOIT
CONTENIR AU MINIMUM 30 G

DE MATIERE GRASSE POUR 100 G
ET DOIT PROVENIR EXCLUSIVEMENT
DE LAIT. La creme est obtenue
selon un procédé de
centrifugation qui la rameéne au
centre de la cuve dans laquelle
le lait a été porté a 45 °C. On
obtient alors de la creme dite
crue, car elle n'a fait 'objet
d’aucun traitement thermique.

Retrouvez-la sous diverses
étiquettes :

Creme crue fermiére :
savoureuse, elle ne se conserve
que tres peu de temps, car
clle n'a subi ni stérilisation

ni pasteurisation.

Créme pasteurisée : pour
'obtenir, on a chauffé le lait

a 70 °C puis on 'a ensemencé
de ferments lactiques qui lui
donnent golt et consistance.

Creme UHT : stérilisée
a ultrahaute température, elle est
dite de longue conservation.

Créme liquide : également
de longue conservation, elle est
composée de lait et

de stabilisant, et ne supporte
pas la congélation.

Creme fleurette : légére,

elle contient entre 12 et 20 %
de matiere grasse ; elle peut étre
crue ou pasteurisée et se préte
a toutes les utilisations. Crue,
clle ne se conserve que trois
jours.

Créme double : non
fermentée, pasteurisée, elle est
tres riche en matiere grasse
(entre 42 et 45 %).

Toutes les crémes se conservent
au réfrigérateur entre 4 et 8 °C.

Pour un plaisir crémeux a 40 %
de matiére grasse, offrez vous
la créme des crémes... La seule
a posséder une AOC, la créeme
d’Isigny, la plus onctueuse et

la meilleure, reconnaissable

a sa saveur un rien aigrelette.

saire
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ELLES PROVIENNENT DU MONDE
VEGETAL ET NOUS SERVENT

A AROMATISER, A PARFUMER

ET A REHAUSSER LE GOOT

pEs ALIMENTS. Elles sont utilisées
de facons diverses mais jamais
aléatoires. Respectez les doses
indiquées et évitez les
associations douteuses ou celles
dont vous ne maitrisez pas

le résultat, au risque de masquer,
de modifier ou de détruire

la saveur des ingrédients entrant
dans la préparation a laquelle
elles sont ajoutées.

Préférez-les entieres plutdt que
déja moulues, car dans ce
dernier cas elles peuvent étre
additionnées de son. Elles
conservent en outre leurs arémes
beaucoup moins longtemps.
Prenez le temps de moudre,

de hacher, de concasser,
d’écraser les quantités requises
juste au moment de vous

en servir, les saveurs n’en seront
que plus riches et plus subtiles.
Conservez-les dans des récipients
hermétiques et a I'abri de
humidité.

Cannelle : écorce d’arbustes
de la famille des lauracées. Cette
écorce est détachée de I'arbuste
puis découpée en fines laniéres
qui s’enroulent sur ellesmémes
en séchant. Sa récolte est
bisannuelle. La cannelle

de Ceylan est plus claire et plus
friable que celle de Chine ou
du Viétnam, qu’on appelle
également casse. La meilleure
cannelle provient d’Indonésie.

Noix de muscade : graine-fruit
du muscadier, elle est entourée
d’une enveloppe fibreuse, le macis,
qui est également une épice.
Séché puis réduit en poudre,

le macis posséde un parfum
moins pénétrant que celui

de la noix. Celle-ci doit étre
séchée deux mois afin

de renforcer son arome.

Girofle : bouton floral séché
de Parbre appelé giroflier, il doit
son nom de clou a sa forme
caractéristique. Il possede une
saveur tres piquante et posséde
des vertus antiseptiques,
analgésiques et antiophtalmiques.

Gingembre : rhizome noueux
originaire des Indes, de Malaisie
et d’Afrique, a la peau grege.

Sa chair jaune pale, a texture
fibreuse, posséde une saveur
suave et piquante. Les meilleurs
thizomes, dits « trois-doigts »,
sont petits et vendus sous
'appellation « stem »

(de 'anglais stemn ginger). Plus
rarement, vous pouvez trouver
du gingembre vert, c’est-a-dire
non parvenu a maturité.

Sa couleur est blanche teintée de
rose ct sa saveur est plus douce.

Poivre long : fruit entier

d’un arbre indien (pippal) de la
famille du poivrier, il est récolté
avant d’étre completement mir
et séché jusqu’a devenir noir.

Il posséde une saveur corsée

et puissante.

Réglisse : c’est une des rares
épices purement occidentales ;
elle a toujours été trés appréciée
en France. Son pouvoir sucrant
est trés prononcé, et elle entre
depuis longtemps dans

la composition de nombreuses
boissons et de confiseries

que connaissent bien les enfants.

Le sel est le seul condiment
minéral ajouté aux aliments.
Raffiné ou non, il peut étre
d’origine souterraine — c’est

le sel fin, d'un blanc immaculé ;
il ne posséde pas d’ardme
particulier, sauf celui de l'iode
qui lui est ajouté — ou marine
— C'est le sel de mer, en cristaux
aux multiples facettes, gris

ou rosés selon la provenance.

Il est commercialisé tel qu’il est
récolté. Le parfum
caractéristique du sel marin
naturel provient des algues
marines. La fleur de sel (pellicule
de sel blanc que l'on préléve

a la surface des marais salants)
possede, quand elle est encore
humide, une odeur de violette.
Le sel de Guérande est le seul
a érre gratifié d’'un label rouge.

Voir aussi Herbes aromatiques
et Vanille.



Farine

ON DESIGNE PAR CE MOT

LE RESULTAT DE LA MOUTURE

DE GRAINS DE BLE OU DE FROMENT.
Si le résultat provient d’un autre
grain, la nature de ce dernier
doit alors étre spécifiée : farine
de seigle, farine de sarrasin...

On détermine la qualité d’une
farine par son taux d’extraction,
c’est-a-dire par la quantité de
matiére restant aprés mouture, et
par son taux de cendres : apres
calcination, on pése la quantité
de matiére restante. Moins il y
en a, plus la farine est pure.

Son odeur et sa saveur, légéres et
caractéristiques, sont des critéres
plus simples & coustater.

Sa texture peut étre granuleuse,
dite ronde, ou tres fine, dite
plate ; veillez toutefois a ce
qu’elle ne soit pas impalpable,
car elle n'absorberait pas

assez d’eau.

On trouve sur le marché
plusieurs sortes de farines :

Farine ordinaire.

Farine supérieure, extraite
de blés selectionnés.

Farine fluide ou tamisée.

Farine de gruau de types 45
et 55, cette derniere plus riche
en gluten.

Farines composées :
mélanges de farines diverses
permettant la réalisation de pains
dits spéciaux, multicéréales...
Farine de sarrasin

ou de blé noir.

On peut également se procurer
de la farine de seigle, d'orge,
d'épeautre (et de diverses autres
formes de blés primitifs),
d’avoine, de mais, etc.

Blanches, noires ou violettes, les
trois quarts des figues fraiches
commercialisées

en France proviennent de
Provence. Elles sont disponibles
entre juin et octobre. Idéalement,
clles sont tendres sous la
pression du doigt, leur peau est
veloutée. Il est facile de voir
quand elles sont gorgées

de sucre : leur peau se fendille
et dégage un léger parfum
ressemblant a cehui de la
cannelle. Lors de la coupe,

un suc laiteux s’écoule

de la peau, signe de fraicheur
incomparable. Si ce n'est pas

le cas, évitezles, car clles seront
trop fermes et de saveur acre.
Flasques, elles sont trop miires
et risquent la fermentation.

Fraise

LES VARIETES LES PLUS PRECOCES
ANNONCENT LE PRINTEMPS,

LES VARIETES LES PLUS TARDIVES
ANNONCENT L'HIVER. Le mieux
est de les choisir en pleine
saison, ¢'est-a-dire en été ~
savoureuses, sucrées, d'une belle
couleur vive, juteuses et sans
meurtrissure, avec un pédoncule
bien vert. Elles sont de formes,
de tailles et de saveurs
différentes selon les variétés
proposées. Il est difficile de faire
un choix. Nos préférces sont
néanmoins la gariguette, la mara
des bois et la grosse fraise belge.

Fraise des bois

CET['E PETITE FRAISE SAUVAGE,
SAVOUREUSE ET PARFUMEE, QUL
L’ON CUEILLE DANS LES BOIS ET LES
TAILLIS, EST L'ANCETRE DE TOUTES
LES VARIETES CULTIVEES.
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Kecettes
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A

Tarte sabliée d'abricots, 12
compotée a la vanille, glace pistache,
sorbet frambaoise et abricot

Clafoutis d"abricot, 14
aranité & I"amaretto, glace & 'amande amére, en superposition
Sachertorte, 16
des abricots en gelée e chocolat amer

Paris-Monaco-Mew York 19
Agrumes, 2
fine gelée au citron ver, sorbet margarita

Aprimes en amerleme, 24
des restes confits

Gelée de citron de pays, 26
tranche de pamplemousse rouge condite et giveée

Raviole d'agrumes, 28
Jus dle citronnelle & graines de fruit de la passion frais
Croque-agrumes. croustiflant, 30
moelleux, acide

Chapeau surprise 31
aux agrumes du Mentonnais, jus aux zestes

Cigares aux amandes, 34
crieme légere au miel

Macarons au sucre cuil L]
Macarons au blanc monté 38
Bostock 40
Ananas i |'ananas 42
et i la pomme verte

Ananas en sandwich cuit et cru, crumble 44
Ananas en beignet, 46

condiment épicé, crésme au coco, milk-shake
banane-citron vert

Ananas roti en écailles croustillantes, 48
créme au rhum de Martinique, son jus
Pifia colada ice cream 50
b
¥
Tarte i la banane 54

el & la nougatine, flan aux raisins et créme au rhum

Barana speed 56

{._

Craquant de caramel, B0
glace cacahuite, sucrie-salée,
déclinaison au lait

Cranité de chocolat amer 62
aux paillettes de café arabica en cappuccing
au golt de chicorée

Coupe glacée praliné-noiseties b4
£N CAPPRICCInG

Crémeux au cafié, 66
sauce au cacao amer, sabavon au marsala frappé

Gros macaron fourré au mascarpone, 68
glace tiramisi

Tiramis & notre fagon 70
Pyramide glacée café-noix 72
Moka 74
entremets au café i notre fagon

Caramelait 77
Variation au caramel 60
Coupe caramel Spoon Food 82
Saint-Honoré 64
Caramels fi6
Caramel i [a vanille 87
Caramel au beurre salé 1]
Caramel au café £
Caramel chocolat-amandes 90
Caramel i Fanis et a la réglisse 9
Caramel & Forange ¢t i la pistache 92
Caramel au citron 93
Podlée de cerises au vin rouge, 94
milk-shake au kirsch

Cerises fraiches en tuile friande, 96
criéme au kirsch, glace a la pistache

Vacherin aux cerises 98
en déclinaison

Coupe pistache, 100

cerises fraiches et confites, clafoutis aux amandes
&l aux griottes

Palet or Monte-Carlo 102






fps
568

Cheesecake, compaotie de fruits rouges
Coupe cheesecake

Giteau de fromage blanc
et de fruits rouges

Gelée de fruits aus sauternes
Fruits d'é1é en chartreuse glacée

Salade de fruits
d'ici et d'ailleurs

Fruits exotiques en brunoise

lige de pulpe d'abricot, sorbet passion-govave,
infusion aux pariums d'herbes et d'épices

Charotte de brioche dorée

et fruits d'été en compotée, coulis d'abricaot

Fruits ritis en tarte paysanne

Auminigre de crépes
aux frults d'automne, jus des peaux

Pites de fruits cuites au poélon
Pate de frauit au pamplemousse
Pate de fruit & L fraise

Pate de fruit & la mire

Pite de fruit & la pomme

Pite de fruits  la liqueur

Biscuit mirliton aux oranges coniites,
salade de melon, glace aux calissons

Cake aux fruits confils
= 59 Poincand 2

Panettone aux fruits confits

Mec Plus de fruits rouges,
granité Pimm’s aux agrumes, fus vanilié

Crogquant de fruils rouges
en gelée d'étd, orisme mousseline

Sorbets et glaces insolites
Sorbet Coca-Cola

Sorbet 4 la bigre Corona
Cilace Malabar

Mangues rities au four,
crumble, sorhet exotigue

210

214
216
218

210

12

224
16
218
230
230
N
2N
232

234

136

38

240

242

246
Hdb
2d6
146

250

Coque de marrons of de noix,
creme glacée au drambuie

Marrans glacés

After-Spoon,
sauce-Chocolat

Pavlova

Grosse meringue Spoan
Guimauve & la fleur d’oranger
Guimauve i la chartreuse

Coup de Spoon,
barre chocolatée awe miel

Poélée de mirabelles,

au vim blanc, gelée de pommes,
mikachos & Ly vanille

Moix de coco en surprise glacée

Sucettes glacées cocn,
SALCE £a r':tl'llt.'Inll'I

Fleur des iles

Soufflé exotique
coco-Malibu

MNougat glacé,
jus e fruits rouges

Toble'Spoon,
glace nougat, robe de chocolal lait

Mougat de Montélimar a orange
Mougat a la pistache

Mougal noix-café

[
Tian dorange
el marmelade de cléementine sauvage
Cripes Surelte
Coupe glacée

aux parfums d'orange e de ruby red confit,

granité Camparn

252

254

156

58

262

263
264

2oh

T

171

T4

277

280

282

284

2492

294

1%



Péches jaunes

fourrées d'abricots et de pistaches, rities au four

Péche Melha

Poires passe-crassanes caramélisées,

tarte au sucre, glace 3 la confiture de [ait

Feuilleté aux poires caramélisées,

creme williamine, fagon Michel Guérard

Giteau de poires aux trois Bagons,
coupe milk-shake

Pommes sauvages et prunes rou

en toune fiede, liqueur d’herhes infusées,

granité de vin vieux

Millefeuille de pommes caramélisées,
parfait carame|

Des pommes cuites comme ane Latin,
glace & la vanille

Coupe glacée pomme verte,
parnmee Chaude au plat

Pomme carrée au four,
pebée de cidre, pain perdu

Pommes cuites en romertopf

Galets de pommes,
gelée de cidre

Pommes d'amour

CEufs 3 la neige
et pralines rouges Alain Chapsel

Paris-Brest

Tarte aux pralines rouges
d'Alain Chapel

Panettone aux pralines
{saini-genix)

Tourtiere landaise,
#lace 4 I'armagnac

)
K

Marbré de chocolat guanaja,
lait moussewsx et réglisse

Rhubarbe cuite 4 la vanille,

compotés de nectarine, mélange de fruits rouges,

tuibe Croqguante

300

ElR ]

314

ER [

318

320

322

324

326
I8

330

332

334

336

340

34z

Coupe glacée vanille et compotée de fraise,

salade de rhubarbe pochde

Baba au rhum de valre choix,
comme i Monte-Carlo

Riz au lait,

brunoise de fruits frais,
jus au caramel

V
Chaud-froid vanille-chocolat,
beurre dorange au caramel
Millefeuille i la vanille
Profiteroles a la vanille

L o

Pain de campagne au levain
Baguette ou pain parisien
Pain couronne

Pain fendu ou pistale

Pain tabatiére

Pain auvergnat

Pain marseillais

Pains Louis XV

Pain & I semoule

Fain de campagme Louis XY
Tresse

Livre

Michette & Phile
Bourrache

Charleston 4 la tomate
Fougasse au lard

Fougasse Rivicra

Gressins

Pain a la tomate

Pain au gros sel

344

kL

348

352

354

356

kL
62
363

64

L]
6T
368
168
£l
70
371

372
373
374
175
176
78
380

382

Recetles

569



eltes
570

L

£

Pain i la tapenade
Pain de mie au beurre
Pain ¢cossais

Pain awx fruits

Kouglof
au lard et aux oignons

Pain diécoré

Galette des Rois
Madeleines de Commercy
Cake « pain d’épices =

Bugnes lyonnaises
comme 4 la vogue

Brioche toastée

clowbée de pépites de chooolat nobr,

marmelade aux frols agrumes
Cripes bouguettes au sucre
Veneriana, glace au lait d'amande
Zuppa inglese comme a Génes
Panna cotla aux trois parfums
Bread and butter pudding

Omelette norvégienne
a natre fagon

Sucettes aux godts du temps
Soufilé au Grand Marnier

Tartelette au chocolat
Tartelette choco-caramel
Tartelette noix-pomme verte
Four Tatin

Tartelette au fromage hlanc
el aux fraises des bois

Tartelette au citron
Tartelette tutti-frutt
Clafoutis aux cerises

Tarte tropézienne

a4
386
388
3490

352

394
ELL
ELT

402

404

406
408
410
412
414

416

418

4210

424
425
426
427

428

419
430
431

432

Friabili savoia

Pasia ovis

Cannali 4 la créme
Meringue et fraises des bois
Conversalion

Petits giteaux hasques
Financiers

Financiers aux nodseites
Biscuit pistache

Grenoblois

Piémontais

Cake thé-citron
Castagnolais

Cake jamaiguain

Florentins

Tuiles aux noix
Chouguettes

Speculoos aux amandes de Polignac
Pecan pie

Chocolate chip cookies
cookies aux &clats de chocolat

Couokies au chocolat blanc
et aux noix de macadamia

Cookies oatmeal raisin (ou aux fruits secs)

Cookies
au hewrre de cacahaébe

Cake au marron ¢ au cognac
Mougat pomme

Chamaonix i I'orange

Giteau aux pommes ¢l aux coings
Miriten pamplemousse

Diamants au citron

Pruneaux farcis

Chocolat-orange

Dovceur pistache-framboise

433
434
4315
436
437
438
439
440
441

442

444
445
d4b
448
450
451
452
453

454

455

456

457

458
459
460
461
462

a6

466

468



Chocolat-coco
Forit-noire
Balthazar
Landais

Caramande

470
472
474
476

474

Montélimar

Victoria

Tiramisis

Mitcham

Othello au riz soufilé

482
484
486

48




































trancher (pdte) 236
tranches d’'orange séchées 296
tresse (pain) 368, 370
Trimoline ou sucre inverti 82, 92,
537, 565
tsoureki 490
tuile 56, 6, 154, 192, 450, 452
au caramel 60
croquante 342
dentelle au chocolat aw lait 143
& lorange 24, 30
aux nolx 450
nougatine 14
a la pistache 192
aux raising 154
de speculoos 452
turbinage 532, 538

V
vacherin 96
vanille 12, 14, 19, 24, 36, 50, 56, 82,
87, 90, 94, 98, 110, 126, 137, 143,
162, 164, 170, 176, 164, TBH, 196,

2006, 2048, 218, 220, 222, 224, 216,
234, 238, 240, 250, 252, 258, 266,
192, 302, 306, 308, 311, 316, 320,
324, 328, 342, 344, 346, 348, 352,
354, 356, 398, 410, 412, 474, 416,
428, 430, 435, 439, 453, 457, 462,
484, 508, 511, 516, 528, 530, 532,
534, 567

bourbon 567

ley o leg du Mexique 567

de Tahiti 567

extrait liquide 137, 292, 567

en gousse fgdndralitds) 567

en poudre 567
vanilline 567
veneziana 408, 409
vergeoise 106, 406
verveine 216, 559
victoria 482
vin (voir aussi alcool, spiritueux et
liqueurs) &6, 70, 140, 182, 202, 114,
2hh, 308, 311, 566

lanc 266

rouge 94, 182

rosé 170

wieux 311

doux naturel 566

de muscat 214

d'orangs 170

de poire 308
vinalgre balsamique 46, 218
vinaigrette 218
vins doux naturels 566
vitamsne C 559
virl-au-vent 502

williamine 306
yaourt 206

zeste 24, 30, 32, 46, 94, 170, 172,

176, TH2, 196, 214, 218, 220, 214,

294, 2%, 346, 352, 402, 414, 428,

438, 443, 446, 460, 463, 482
confit 174, 176, 182, 218, 294,
420, 429

Fuppa inglese 410

index

583




© De Gustibus 2002 version beau livre
© De Gustibus 2005 version format poche

Tous droits réservés. Toute représentation intégrale ou
partielle de P'ouvrage, par quelque procédeé que ce soit,
est strictement interdite sans autorisation de I'éditeur.

Réécriture : Sophie Brissaud
Conception graphique et maquette : Anne Chaponnay
Assistante maquette : Michéle Andrault
[lustrations : Anne Chaponnay
Photographies : Mathilde de I’Ecotais
Marcel Loli pour la photo p.7 (en haut a gauche)
Les photos ont toutes été réalisées avec un appareil Numérique Nikon D1x
gracieusement prété par la société Nikon France.
Nous tenions particulierement a les en remercier.

ISBN : 2-84844-011-2

Dépot légal : octobre 2005
Photogravure Maury Imprimeur
Imprimé par Aubin Imprimeurs

Direction éditoriale,
suivi d'édition
et de production

Lec.
édition.

84 avenue Victor Cresson
92441 Issy-les-Moulineaux Cedex
tél : 01 58 00 21 95
fax : 01 58 00 21 96
jecedition@wanadoo.fr



	Grand livre de cuisine d'Alain Ducasse  Dessert et pâtisserie 6.pdf
	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50

	Grand livre de cuisine d'Alain Ducasse  Dessert et pâtisserie 7.pdf
	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50

	Grand livre de cuisine d'Alain Ducasse  Dessert et pâtisserie 8.pdf
	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50


