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Declaration

260gr  Creme
20gr Sucre inverti

20gr Café ingtantané
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€spresso

260gr  Couverture 74%

Faire 6ouillir La creme et Ce gucre inverti
Ajouter le café et Les espressos
Verger sur La couverture. créer une émulgion

140gr  Creme

350gr Couverture 6Canche
100gr  Whisky

Faire 6ouillir La creme
Verger sur La couverture, créer une émulsgion
Ajouter Le whisky

Le Découpage

300gr Pulpe de framboise
80gr Sucre inverti

600gr Couverture Jivara lactée

7100gr  Beurre
30gr  Alcool de framboise

Faire 6ouillir La pulpe et Le sucre inverti
Verger sur La couverture, créer une émulsion
Ajouter Ce Geurre Lorsque La ganache est a 10°C
Ajouter 0’aleool de framboise



Sucette craguante

200gr Pétales de mais soufflis
200gr  Couverture Lait
230gr  Praliné

Concasser Leg pitales de mais soufflis
Ajouter La couverture tempirée et La masse pralinée

Le Paguier

500gr Amandes
500gr Pigtache
71000gr Sucre

Q.s. Arome pistache

Hacher grossicrement Ces amandes ot les pistache
Déggéchier avec Ce gucre et Laisser refroidir
Broyer et rajouter du girop jusgu’a La consistance dégirée

71000gr Noisette
‘ 71000gr Sucre glace
71000gr Couverture Lait

Broyer Les noisettes et Ce sucre glace jusgu’a ce Gue ¢a huile
Ajouter a couverture tempérée
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Parfum d’enfance

100gr  Carambar
100gr  Creme

30gr Beurre

Faire fondre Ceg carambar dang La creme
jouter Ce Geurre guand Ca creme et Leg carambar sont a 40°C
Tasse moccacino

320gr Masse praliné
190gr  Couverture Lait
190gr  Croguentine

Faire fondre La couverture, ajouter La masse praliné
Ajouter La croqguentine
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1000gr Creme

600gr Couverture 62%
300gr Couverture Lait

Q.s. Café instantané

Faire 6ouillir La creme
Verger sur La couverture, créer une émulsion

300gr Creme
460gr Couverture 6Canche
150gr  Beurre

Faire 6ouillir La creme
Verger sur La couverture, créer une émulsgion
Faire refroidir ajouter e Geurre et faire mousser
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Ta-tin

Biscuit crousgtiClant :

160gr  Jaune d’ceufs
320gr  Sucre

320gr Beurre

460gr  Farine

30gr  Poudre a lever

Mousser les jaunes et Ce sucre
Ajouter Ce Geurre et faire mousser
Ajouter La [arine et La poudre a Cever

Pommes caramelisgeée :

Peler et couper en guartier Les pommes
Faire carameéliser du sucre a sec incorporer Leg pommes avec un peu
de Geurre
Faire revenir Les pommes
Maettre au four jusqgu’au compotage et mouler dang des moules
deég Ca sortie du four

Bavaroise a La vanille :

7 Feuillesg de gélatine
500gr Lait

7 Gousse de vanille

7 Jaunes d’ceufs
200gr  Sucre

500gr  Créme foucttie

Faire une creme anglaise
Ajouter Ces feuilles de gélatine
Faire refroidir immediatement
Monter La créme et mélanger a Ca creme anglaise



Coqgue-Tell

Creme citron et halamansi :
43gr Jus de citron

21gr Juse de kalamansgi
W 276gr  Sucre

. 3 Cufs

7 Feuille de gélatine
140gr Beurre

Faire 6ouillir Leg jus aingi gue Le sucre
1
Q Ajouter Ces ceufs et cuire jusqgu au premier signe d’é6ullition
( Pagser au tamis
Ajouter La gélatine

Ajouter Ce Geurre a une tempeérature de 10°C

Biscuit nature citrone :
bk 70 Blancs d'ceufs
260gr  Sucre

70 Jaune d’ceuf
250gr  Farine

Monter Ces Glancs en incorporant petit a petit Ce sucre
Ajouter Leg jaunes et La farine délicatement
ImbiGe de girop citron et citron vert

Mousse framboise :

250gr  Pulpe de framboise
90gr Sucre glace

4 Feuillesg de gélatine
260gr Creme

Chauffer La pulpe, e sucre glace et La gélatine
jusqgu’a ce gue celle-ci soit digsoute
Monter La creme et mélanger a Ca pulpe délicatement




Le Vanil Noir

Biscuit cuillere au cacao :

70 Blancs d’oeufs
| 260gr  Sucre

70 Jaunes d’'oeufs

220gr  Farine

30gr Cacao

Monter Les Glancg en incorporant petit a petit Ce sucre
Ajouter Leg jaunes, a farine et Le cacao délicatement

Sirop au micl :
 200gr  Miel
300gr Eau

Porter a é6ullition
ImbGiGer Leg Giscuits

ChantiCly au miecl du Pays-d’€nhiaut :
300gr Creme
Y 50gr Miel

Monter La creme et Ce miel engemble



Parfait au chocolat 62% pures origines Ghana :
7100gr  Sucre

30gr €au

140gr  Jaunes d’ceufs

360gr  Couverture 62% pures origines Ghana
700gr Creme

Faire fondre La couverture
Cuire le gsucre et Cean a 121°C
Verger sur Ceg jaunes d’ceufs montis
Monter La creme et verger sur a couverture
Incorporer leg jaunes et Ce sucre montis

Glacage cacao :

120gr €au

170gr  Sucre

100gr  Creme

60gr Cacao en poudre
290 Gélatine

Porter tout a é6ullition sauf a gélatine
Ajouter La gélatine Lorsque Ce glacage est a 70°C



Le Vanil Noir
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Cette montagne margue la fronticre du Pays-
d’€nkaut et du canton de Fribourg. Avec ses 2389
metreg, i€ est Ce plus haut sommet de Ca chaine deg
Vanils.
C’est au pied de cette montagne que j ai passé tous
mes étés car notre chalet d’'alpage se trouve dans
cette région.

' Cet entremet est compose d’'un parfait au chocolat

pure origine Ghana, d’'une creme Cégere au miel du

Pays-d’€nkhaut et de Griottines, sur un Giscuit cuillere

cacao.

J'ai choigi Ce miel comme produit du Pays-d’€nhiaut
car il ge mavie treg Gien avee e gout prononcé du

chocolat pure origine ghana.
Les Griottines amenent une touche fuitée a se mélange
amere et gucré.

Le décor de cet entremet rappelle 0 art du découpage
du Pays-d’E€nfiaut.

Qu'i egt Beau mon canton, Gu'il est Geau
mon Pays-d’Enfiaut



