Mousse pomme verte & feve de Tonka

Granny Smith Féve de Tonka

Pour ma patisserie, j’ai choisi de faire une mousse pomme verte et feve de Tonka.

J'ai associé un produit régional : la pomme a un ingrédient provenant de pays producteurs
de cacao : la feve de Tonka.

La feve de Tonka est originaire d’Amérique du Sud, entre le Mexique et le Brésil, tout
comme certains chocolats, dont la féte est le theme de ce concours.

Ses différentes textures et ses golits particuliers rendent cet entremet surprenant.

Il contient un crémeux a la féve de tonka qui apporte du moelleux et de I'onctuosité a
I’entremet et une dacquoise noisette qui lui apporte une structure.

J'ai incorporé des dés de pomme « Granny Smith » légérement caramélisés a la mousse,
afin d’en relever I’acidité et d’ajouter du croquant a I'entremet.

Les couleurs de cette patisserie: le vert et le blanc symbolisent le canton que je
représente : le canton de Vaud.

LIBERTIE
ET

PATRIE

Jessica Aegerter



Recette: Mousse pomme verte & feve de tonka Groupe: Mousses

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e

°C temps *R

500 Purée de pomme verte
10 Gélatine
380 Meringue italienne

600 Créme

Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:

. Pertes Nombre de piéces:

1490 | Poids net de la recette

Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Faire une meringue italienne avec 126gr de blancs et 252gr de sirop.

Ajouter la pulpe et la gélatine fondues.

Ajouter la creme montée.

* autres risques
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Recette: Pate de fruit abricot

Date 20 09 2012

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

G roupe Pralinés

Visa: Jessica

Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
temps *R
1 Acide tartrique
1 Eau
10 Sucre
2.5 Pectine jaune
100 Pulpe abricot
105 Sucre
25 Glucose
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
244.5 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

temps

*R

Faire fondre la pulpe d’abricot.

Ajouter le sucre et la pectine mélangés.

Faire bouillir.

Ajouter le glucose et le sucre.

Cuire a 107°C.

Ajouter I'acide dilué dans I'eau.
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* autres risques
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Recette: Créme anglaise gélifiée Groupe: Mignardises

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matieres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
250 Créme
50 Sucre
55 Jaunes d'ceufs
20 Eufs
4 Gélatine
250 Mascarpone
QS| Soho
Poids de la recette Poids de la piece: Remarques:
J. Pertes Nombre de pieces:
379 | Poids net de la recette

Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Faire bouillir la créeme.

Mousser les ceufs, les jaunes et le sucre.

Verser le mélange dans la creme.

Cuire a 82°C. X

Ajouter la gélatine ramollie et le mascarpone.

Une fois froid, ajouter le soho.

* autres risques
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Recette: Biscuit blanc Groupe; Spcialité
chocolat au
cointreau

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter

Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP

e
°C temps *R
4| CEufs
80 Jaunes
80 Sucre
60 Farine
20 Fecule
Sel
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
440 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
200°C Ouvert
°C temps *R
Batte les ceufs, les jaunes, le sucre et le sel dans une bassine sur le gaz jusqu’a 50°C. X

Tamiser la farine et la fécule.

Batte le mélange ceufs — jaunes — sucre et sel au batteur.

Quand le mélange est froid, ajouter délicatement les poudres.
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* autres risques
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Recette: Creme d’amandes

Groupe:

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
60 Poudre d’amandes
60 Beurre
60 Sucre glace
60 Eufs
6 Farine
QS |rhum
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
244 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
200°C
°C temps *R

Blanchir le beurre et le sucre.

Ajouter les ceufs petit a petit.

Ajouter les poudres puis le rhum.
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* autres risques
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Recette: Crémeux tonka

G I’OUpEZ Mousses

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
340 Creme
9 Feve de tonka
240 Jaunes d'ceufs
184 Sucre
4 Gélatine
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
1443 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Infuser la féve de tonka dans la créme, la veille.

Faire bouillir la creme.

Mousser les jaunes d’'ceufs et le sucre.

Verser dans la créme.

Cuire a 82°C.

Ajouter la gélatine ramollie.
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* autres risques
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Recette: Dacgquoise noisette Groupe: Mousses

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
43 Farine
150 Poudre de noisettes
75 Sucre
200 Blancs d’'ceufs
150 Sucre
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
618 | Poids net de la recette

Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
200°C

°C temps *R

Monter les blancs et les serrer au sucre.

Ajouter le poudre de noisettes et la farine tamisées et le sucre.
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* autres risques
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Recette: Dacquoise cacahuete

Date 20 09 2012

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

G roupe Pralinés

Visa: Jessica

Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
60 Farine
170 Poudre d’amandes
200 Sucre glace
280 Blancs d'ceufs
100 Sucre
50 Cacahuetes hachées
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
860 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
200°C
°C temps *R

Monter les blancs d'ceufs et les serrer au sucre.

Ajouter délicatement la farine, le sucre glace et la poudre d’amandes tamisés.

A mi-cuisson, parsemer de cacahuétes.
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* autres risques
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Recette:

Date 20 09 2012

Dacquoise coco

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

Groupe: Mignardises

Visa: Jessica

Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
60 Farine
170 Noix de coco en poudre
200 Sucre glace
280 Blancs d'ceufs
100 Sucre
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
810 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
200°C
°C temps *R

Monter les blancs d'ceufs et les serrer au sucre.

Ajouter délicatement la farine, le sucre glace et la coco tamisés.
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* autres risques
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Recette: Glacage blanc Groupe: Mousses

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
225 Creme
150 Nappage a chaud
3 Gélatine
375 Couverture blanche
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
753 [ Poids net de la recette

Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Faire bouillir la creme et le nappage.

Verser sur la couverture.

Ajouter la gélatine ramollie.
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* autres risques
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Recette: Glacage chocolat

Date 20 09 2012

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

Groupe: Mignardises

Visa: Jessica

Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
temps *R
175 Eau
162 Sucre
108 Creme
54 Poudre de cacao
7 Gélatine
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
506 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

temps

*R

Faire bouillir I'eau, la créme, le sucre et la poudre de cacao.

Verser en chinoisant sur la gélatine ramollie dans de I'eau froide.
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* autres risques
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Recette: Mousse chocolat

Date 20 09 2012

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

Groupe: Mignardises

Visa: Jessica

Aegerter

Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué

CCP

temps

*R

250 Créme

60 Sirop 30°

45 Jaunes d’'ceufs

140 Couverture vanille

Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
495 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

temps

*R

Monter la créeme.

Monter les jaunes et y ajouter le sirop de sucre bouillant.

Mélanger la couverture chaude aux jaunes.

Ajouter délicatement la creme.
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* autres risques
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Recette: Pana cotta a la feve de tonka Groupe; Entremet

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e

°C temps *R

500 Créme

100 Sucre

3 | Féves de tonka

3 | Feuilles de gélatine

Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:

. Pertes Nombre de piéces:

615 | Poids net de la recette

Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Infuser les féves de tonka dans la créeme au frigo, la veille. X

Faire bouillir la creme et le sucre.

Verser en tamisant sur la gélatine ramollie dans de I'eau froide.
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* autres risques
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Recette: Coulis framboise - paprika Groupe: Pralinés

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
250 Purée de framboise
10 Paprika
5 Pectine
4 Gélatine
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
260 | Poids net de la recette

Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Faire bouillir le tout.
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* autres risques
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Recette: Pate de fruit passion

Date 20 09 2012

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

G roupe Pralinés

Visa: Jessica

Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
temps *R
1 Acide tartrique
1 Eau
10 Sucre
2.5 Pectine jaune
100 Pulpe passion
205 Sucre
25 Glucose
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
244.5 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

temps

*R

Faire fondre la pulpe de passion.

Ajouter le sucre et la pectine mélangés.

Faire bouillir.

Ajouter le glucose et le sucre.

Cuire a 107°C.

Ajouter I'acide dilué dans I'eau.
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* autres risques
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Recette: Ganache framboise

G roupe Pralinés

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
500 Purée framboise
500 Couverture caraibe
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
1000 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
°C temps *R

Faire bouillir la purée, verser sur la couverture.

Emulsionner.
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* autres risques
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Recette: Ganache myrtille Groupe: Pralinés

myrtille
Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matieres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
500 Purée de myrtille
500 Couverture blanche
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
Poids net de la recette

Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
°C

°C temps *R
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* autres risques
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Recette: Ganache orange sanguine Groupe: Spécialité
chocolat au
cointreau

Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter

Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP

e
°C temps *R
300 Creme
450 Couverture caraibe
55 Jus d’oranges sanguines déshydraté
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
1085 Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
°C temps *R

Faire bouillir la créme et le jus d’oranges sanguines.

Verser sur la couverture.

Mixer.
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* autres risques
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Recette: Gianduja cacahuéte

G roupe Pralinés

cacahuetes
Date: 20092012 Fait chez: Confiserie Laurent Buet Visa: Jessica
Aegerter
Poids g Pc | matieres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
80 Cacahueétes
20 Amandes
100 Sucre glace
85 Couverture blanche
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
285 Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:

°C temps *R

Broyer les cacahuétes, les amandes et les sucre glace jusqu’a se que ¢a huile.

Ajouter la couverture tempérée.
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* autres risques
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Recette: Ganache « Mojito »

Date 20 09 2012

Fait chez: Confiserie Laurent Buet

G roupe Pralinés

Visa: Jessica

Aegerter
Poids g Pc | matiéres premiéres / semi-fabriqué CCP
e
°C temps *R
45 Creme
18 Rhum
Sel
22 Glucose
15 Trimoline
140 Couverture blanc
25 Beurre de cacao
Poids de la recette Poids de la piéce: Remarques:
. Pertes Nombre de piéces:
265 | Poids net de la recette
Température de cuisson: Durée de cuisson: Soupirail:
°C temps *R

Mélanger la créme, les sucres et le sel, ajouter le rhum et chauffer a 30°C.

Faire fondre la couverture et le beurre de cacao.

Faire une ganache en assurant une émulsion parfaite.

Pré-cristalliser a 28°C, pocher.
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* autres risques
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