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Finger coupes 2,5 sur 2,5 cm

Biscuit Joconde vistache

185 g ceufs entiers
120 g poudre amandes

37,5 g farine 5
50 g pdte pistache

240 g blanc d’ceuf 4.
180 g sucre inverti 5.

30 g beurre

Mousser le mélange ceufs poudre
d’amande farine et pdte de pistache.

. Monter blanc et sucre inverti en

neige.

Incorporer le mélange 2 dans 1.
Incorporer beurre fondu et colorant.
Ftaler dans un cadre de 5 mm.

Cuisson 180°C env. 6 min

Colorant vert pointe couteau

Coulis griottes gélifié

1. Ajouter la masse gélatine

250 g pulpe griottes fondue dans (a pulpe et le
.z 554 gélatine sucre.
38,5 g masse gélatine 2. Couler dans cadre 5 mm et
50 g sucre 33 g eau laisser tirer au congel.
Creme citvon 1. Porter d ébullition le jus et le
400 g jus citron beurre.
Blanchir ceufs et sucre.

110 g beurre ,

3. Verser 1 sur 2. Ajouter zeste.
335 g eufs 4. Porter d ébullition, chinoiser et
375 g sucre mixer.
Zeste citron 14 g gélatine 5. Ajouter masse gélatine fondue
98 g masse gélatine 6. Refroidir.
400 g créme fouettée 84 g eau 7. Peser 400 g de créme citron.

8. Lisser au fouet.

9. Incorporer créeme fouettée

10. Ftaler cadre 7 mm et [isse avec

régle.

Montage : Fmpiler créme citron, puis biscutt Joconde puis coulrs
griottes, de nouveau biscuit Joconde et creme citron laisser congeler et

couper 2,5 x 2,5 mm. Mettre 2 plaquettes 2,8 x 2,8 i Sur créme cilron.




Mignardises 2

Gelée ligueur

1. Frémir 5 min Leau et sucre

12,5 cl eau glace.
50 g sucre glace 2. Ajouter liqueur cerise hors du
feu.

Ajouter feuilles gélatine
trempées dans eau froide.
4. Remplir a la seringue moule

5 cl liqueur cerise

w

3 g gélatine

silicone. 20 ml par sphére

Mousse yoghourt

Se réferer d la recette de ["entremet et pdtisseries.

Sable pistache

) 1. Faire mousser beurre et sucre
250 g farine

glace.
125 g beurre 2. Ajouter ceuf et la pdte pistache
125 sucre glace 3. Ajouter farine sans trop travaille
1 ceuf 4. Abaisser d 3mm emporte-piéce
50 g de pdte pistache cannelé 3,5 cm

Cuisson 200°C sur papier sulfurisé

Dessous couleur pas dessus

Montage : Mettre une griottine entiéve au fond des moules en silicone
demi sphére. Mettre 20 ml de gelée liqueur. Congeler et remplir de
mousse yoghourt. Disposer sur sableé pistache.



Solell levant version enlremet et sa pialisserie

Crumble amande

75 g beurre

100 g cassonade

75 g poudre amande

50 g farine

s5om g amandes hachées

Pétrir et etaler d 4 mm
entre 2 feuilles emporté 1
cercle 18 cm et 10 de 5 cm.
Cuisson d 160°C four ventile
pendant 15 min

Moelleux pur amandes

65 g ceufs

25 g jaune

90 g sucvre

110 g poudre amande

25 g farine

40 g blanc ceufs
40 g sucre

55 g beurre fondu

SEENICTIRS

Blanchir les ceufs, les jaunes, le sucre,
la poudre amande et la farine.
Monter les blancs et sucre inverti.
Ajouter beurre fondu au mélange 1.
Ajouter enfin la meringue.

Couler sur le crumble amande dans
cercle.

Cuisson d 160°C four ventilé pendant
25 min

Compotée griottine

80 g sucre inverti

20 g sucre

130 g griottes hachées
220 g purée griottes
4,5 g gélatine

1.

2.

Mélanger le sucre inverti, le
sucre, les griottes hachées et la
pulpe.

Ajoutée la gélatine trempée
dans eau froide.

Couler dans moule sur le biscuit.
180 g pour le 18 cm

15 g pouyr le 5 cm.

Laisser tirer au congel.




Suite

Mousse yoghourt

260 g chocolat ivoire
60 g beurre cacao

340 g yoghourt fjord
7 84 gélatine

. Incorporer le yoghourt

Fondre d 35°C le chocolat et
beurre cacao.

tempeéreé en 3 fois. Bien
emulsionnée.

56 g masse gélatine 3. Incorporer la masse gélatine
™S 484 eau fondue.
480 g creme fouettée 4. Incorporer la créme fouettée.
5. Mouler et congeler.

Glacage
75 g eau 1. Cuire d 103°C eau, glucose,
150 g glucose sucre.
150 g sucre 2. Verser sur lait concentré.

. Ajouter la masse gélatine
100 g lait concentré sucvré 10 g gélatine fondue.

I . Ajouter le choc blanc et
70 g masse gélatine fonc[ue/ +
\\ 60 g eau colorant.

150 g chocolat blanc et colorant

5. Mixer 4-5 min. Laisser
reposer la nuit.

6. Chauffer da 35 C. Mixer
une min.

7. ‘Utilisé a 28°C pour le
blanc




Interieur prét en avance

~
.

ROtir les noisettes et les amandes.

2 Frerves

N

Ajouter le sucre glace et broyer
finement.
3. Mélanger batteuse jusqu’'d masse

Gianduja Auileuse.

4. Ajouter la couverture et la
150 g noisette pailletine.

90 g amandes valencia pelées 5. Abaisser entre 2 papiers d 4mm.
6. Chablonner une face et couper

180 g sucvre glace

) . 22,5X30 Mmm.
2000 g couverture lait tempérée

40 g feuilleté pailletine

Noisettes caramélisées

Fondre le sucre et eau.

200 g sucre ] J
Ajouter noisettes.

70 g eau

- L Caraméliser.
1000 g noisettes roties

A woON =

Ajouter un peu de beurre
cacao ou de graisse pour pas
que ca colle, laisser vefroidir.

Coller 2 noisettes sur Gianduja et tremper en lait



Truffes carassel

500 g sucre
75 g glucose

75 g beurre

300 g créme portée d ébullition*
8 g sel dissout dans eau bouillante

100 g créme froide

Faire chauffer le glucose.

. Ajouter au fur et d mesure le

sucre laisser caramélise et
continuer da mettre sucre.
Décuire avec la créme d
84°R.

. Ajouter le beurre en petit

morceau et ajouter le sel
dilue.

. Ajouter la créme froide

Couler dans truffes lait, operculer et tremper en lait.

*Porter la créme a ébullition évite un trop gros choc thermique.




Mandamere

Glanduja

350 g damandes améres
400 g amandes Valencia brutes

600 g sucre glace

300 g couverture lait
100 g beurre de cacao

. Ajouter la couverture et beurre

Rotir les amandes ameévres et les
amandes brutes. Laisser refroidir.
Rdper les amandes finement et
ajouter sucre glace.

Mélanger d la batteuse jusqu’a ce
que le mélange masse.

cacao temperes.
Couler dans un cadre de 72x36 cm

Pdte de frutt mandarine

50 g pectine
140 g sucre

240 g oveillons abricot mixés
600 g purée mandarine Boiron
20 g aréme mandarine

700 g sucre
250 g sorbex en poudre
350 g glucose atomisé

25 g acide citrique
25 g eau

N

Mélanger le sucre et la pectine.
Ajouter les oreillons mixés, la purée
mandarine et (aréme mandarine.
Cuire

Ajouter le reste du sucvre, le sorbex et
le glucose.

Cuire d 102°C

Ajouter acide citrique et eau
préalablement dilué dans eau et cuire
encore 15 sec.

Verser dans cadre et laisser refroidir.
Passer surface au sucre.

Retourner chablonner de couverture
lait.

Couper carré de 22,5 de coté

Trempage d mi-hauteur avec couverture lait




Stcilia

1000 g sucre
150 g glucose atomisé

350 g eau

900 g amandes Valencia pelées
300 g pistaches vertes
100 g sorbex en poudre

60 g Kirsch a 40%

40 g aréme pistache

10 g lécithine

40 gouttes colorant vert

© ® N o

Cuire le sucre, le glucose atomisé et
Ceau d 94°R.

Broyer les amandes, les pistaches et le
sorbex finement.

Verser le sucre cuit sur les fruits d
coques en mélangeant.

Ajouter le Kirsch, Larome pistache, la
lécithine et le colorant.

Mélanger jusqu’'a massepain onctueux.
Légerement massé

Laisser reposer au moins une journéee.
Détendre d la broyeuse.

Abaisser d 11 mm. Cannelé surface.
Emporter des lunes et laisser crouter
une journée

Passer la surface de gomme arabique et tremper dans couverture

vanille




Douceur a la griottine

Ganachie

100 g créme

17,5 g sucre inverti
12,5 g sorbex en poudre
15 g glucose

25 g beurre

250 g couverture Ariba lait

65 g jus de griottines

Porte da ébullition le premier
mélange.

. Verser en 3 fois sur la

couverture pour bien
émulsionner la ganache.
Ajouter jus griottines

. Laisser reposer jusqu'a 28 °C.

Colorer le fond des moules avec beurres cacao coloré en rouge.

A Utiliser a 35-40 'C

Mouler en noir. Garnir de ganache. Laisser tirer au frigo 15 min.

Sortir 15 min et operculer.




Sucettes version adulles

Cogques macaron

150 g sucre glace
150 g poudre amande

50 g blanc ceuf
150 g sucre
35 g eau

60 g blanc oeuf

Ganachie

Voir recette douceur a la griottine.

10.

Mettre la poudre d’amande et le sucre glace
dans un mixeur et laisser tourner 2-3
minutes.

Tamiser pour bien méler sucre glace d la
poudre damande.

Verser le sucre et Leau dans une casserole.
Chauffer d 117°C.

Monter les 50 g de blanc des que le mélange
atteint 110°C.

Verser le sivop en filet sur les blancs en
continuant d mélanger au batteur jusqu’'a
45°C.

Ajouter les 60 g de blanc dans le 1 er
mélange.

Ajouter une partie de la meringue et
mélanger complétement.

Ajouter le reste en mélangeant délicatement.
Travailler la pdte avec une spatule en
Cécrasant un peu.

Dresser avec douille lisse 8mm

Cuisson 140°C four ventilé 16 min.

Montage : Coller bdton avec couverture vanille sur coques du fond.
Dresser ganache. Poser une % griottine sur le milieu. Mettre deuxiéme
coque. Laisser tiver 15 min au frigo. Sortir laisser 15 min. Tremper dans
couverture vanille et poser rond décor.




