Gonfiserie Schuppisser Moutier Fahienne Christen

Recettes
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Gonfiserie Schuppisser Moutier Fahienne Christen

CHOCOLAT MOUSSEUX

Biscutt chococlat  temp. Dt four. 200G firage ouvert —bemps de cuisson. B0-85 min.

00 . oeufs - Battre en mousse les oeufs et le sucre.

1600 g. sucre - hjouber lo farine, la fecule et la poudre cacao tamisees.
- Gouler dans les cercles, cuire.

1000 ¢. farine

100 . fecule

200 . poudre cacao

Meringuage talien temp. Du four. 180°6 €irage ouvert temps de cuisson. 15 min.

1007 Sucre - (uire le strop @ 1206

200 r. Eau - Buttre les oeufs en mousse pas trop ferme lorsque le sirop
500 gr. Blancs d oeufs frais atteint la temperature de 110° (.

100 gr. Sucre - Verser le sirop en filet, hattre en mousse ferme.

500 gr. Gouverture liquide - hjouter la couverture delicatement, dresser, cuire

Strop d imbibage

500 ¢. Sucre - Gurire e Bourt jusqu a ebullition

2.5 dl. Vin rouge
2.5 dl. dus de pruneaux

banache
250 qr. Greme 35% - Gure la creme a ebullition, ajoutera la couverture puts
225 qr. Gouvertire vanille melanger.

b gr. Beurre
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GHOGOLAT MODSSEOX

Moelleux qix noix

100 gr. Sucre
50 gr. blucose

500 gr. Greme 35%
150 gr. Noix

Mousse au chocolat

225 qr. Gouverture lait
150 gr. Gouverture venille

15 gr. Greme 35%
112 gr. daunes d oeufs pasteurises

915 gr. Greme fouettee

112 gr. Blancs d oeufs pasteurises
b2 (. Sucre

blacage au chocolat

60 gr. Creme

500 gr. Fau

10 qr. Sucre

100 gr. - Glucose
2H0qr. Poudre cacao
Mt Gelatie

Gonfiserie Schuppisser Moutier Fahienne Christen

- Garameliser le sucre «vec le glucose
- hjouter la creme cutte, melangen.
- hjouter les noix coupees grossierement.

- Fondre les couvertures
- hjouter, melanger a la crem et qux jaunes melanges.
- Incorporer la creme fouettee puis les blancs montes en

neige.

- Guire la creme, | eau et le glucose a ebullition.

- hjouter la poudre cacao, recuire 5 min. Environ.
- hjouber la gelatine ramollie, passer au tamis.

- Latsser refroidir au frigo environ 40 min. avant

wtilisation.
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Mignardises pommes & cifron verd

Biscurt ~ temp. Du four. 200°G temps de cuisson: BO-BE min.
00 g Oeufs - Barttre en mousse les oeufs et le scre.
1600 gr.  Sucre - hjouber lo farine et la tecule tamisee.

- Yerser dans les cercles, cuire
1200gr. Farine
400 gr. Fecule

Mousse aux pommes
10 gr. Gelate - Fondre la gelatine
- hjouter peu « ped la puree
160 gr. Puree de pomme - hjouter les blancs battus en neige, puis la creme fouettee
0 gr acide ascorhique
10gr sucre
O gr. Sucre
00 g1 Blancs d oeufs pasteurises
125 gn. Greme fouettee
Mousse aurx citrons verts
03 gr. Jus de citron vert - Chauekter le jus puis ajouter la gelatine ramollie fondue
bar  Gelatine - hjouter les blancs montes en neige, puis la creme.

b r. Sucre
b gr. Blancs d oeufs pasteurises
110 gr. Creme fouettee
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Mignardises champagne & orange
Imbibage a1 orange

50 qn. Gontreau 60°
100 gr jus d orange
250 . Sirop

(reme bavaroise o 1 orange

250 . Lait - Porter a ebullition le latt aveg le zeste
1 7este d orange - Blanchir sucre ef oeufs, cuire @ la rose (82°)
60 gn. Sucre glace - Ajouter la gelatine ramollie, passer au tamis
00 gn. daumnes d oeufs pasteurises - Ajouter le comntreau apres refroidissement, puis
b(n belatine puis la crem fouettee

BHan Gonfreau 60°
25 gn. (reme fouettee

Sabagon champagne

0b gn. SITOp - Blanchir au hain-marie le sirop avec les faumes et
120 gn. Jaunes d oeufs past. le zeste. Refroidin

i/ 7este d orange - Ajouber la gelatine, ramollie fondue

o gn belatine - Incorporer le champagne puis la creme fouettee.

125 gn. Olairette de Die
175 qr. breme fouette
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Bonbons au chocolad

Pralines caramel
250 . Sucre
20 qn. (reme
500 gr. Deurre
550 gr. Gouverture lait
50 gr. Beurre de oo
Douceur e the
5000 gr.  Lait
S0qgr. Trimoline
20qgr. The de chine
20qr. Earl grey tea
200 gr. Gouverture latt
500 gr.  CGouverture vanille
S0qgr. DBeurre
Truffes passoa
510 gn. (reme
160 gn. blusor
15 qr. Gouverture hlanche
120 gn. Passoa 55%
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- Garameliser le sucre.
- Ajouter la creme cutte avec le beurre, melanger

PULS passer qu tamis.

- houter la couverture et le heurre de cacao

melanger, verser dans le cadre o 1om d epaissedr.

- Refroidir, Etaler une £me couche de couverture de

chaque cotes, couper  la guitare pus tremper

- Gure le laft avee la trimoline, ajouter le the et

latsser infuser pendant 5 min. Chinoiser, presser
(250 gr. De liquide )

- Verser sur la couverture ef le heurre laisser

refrodi jusqu a 51° 0.

- Gouler dans le cadre 36 cm de cote e€ 8 mm

d epaisseur. Latsser durcir. Recouvrir dessus,
dessous de couverture noire non- temp. Des tiree
couper o la guitare 3 cm/om. Tremper.

- Guire Lo creme avec le gluson.

- hjouter, melanger a la couverture

- Regler la machine a 6.2 Goques blanches
- Remplir, trempen
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Bonbons chocolerts

Goeur d amandes

500 gr. Amandes moulues
500 gn. oucre
625 (n. Gouverture blanche

banache au colntreqy

60 gn. (reme
50 gr. blucose

10 gn. briolo
10 qn. Gouverture lait
60 gn. Beurre

Db (. Contreau 55%

150 gn. Garamolla
Hr comtreau 55%

banache Remy
1250 gr. Greme

010 gn. blusor
o100 gr. - Gouverture lott
180 gn. Remy Mar€i 55%
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- Broger les amandes aveg le sucre, jusqu a e que l

masse devienne huileuse.

- Ajouter la couverture (40°C ).
- Liatsser €iver le gionduja puis couper et tremper.

- Gutre lo creme arvec le glucose
- Ajouter « la couverture, melanger,puis le comntreau
- Verser le caramel dans les moules prealablement

moulee puis la ganache. Fermer, demouler

- Guire Lo creme avec le gluson.
- hjouter a la couverture, melanger
- Ajouter | alcool puts remplir les moules

prealablement moulees

TGoncours Finale romande et tessioise des jeunes confiseurs 21622 septembre 2012 Monfreux



