Praliné fraise-gingembre :

Gelé fraise : 300 ¢  puwiée de fraises
12 g pectine
150 ¢  sucrel
30 g glucose
400 ¢  sucre 2

§ g acide citiique

Pruacédé :  Chaufler ba purée de fraise.
Mettre dans une bassine le sucre 1 et la pectine, bien mélanger.
Lorsque la puiée est chauffée ajouter ba bassine avec la pectine.
Remuer constamment pendant 1 minute.
Wjeuter le glucase ainsi que le sucre en minimum trois feis.
Cuire tout en mélangeant jusqu’a 102°C.
Wjeuter Cacide citrique puis verser wapidement entre des baies de 6 mm.

Infwsion gingembine : 142 ¢  cweme
22 ¢ gingembre frais

Puacédé :  Rapen le gingembre dans la creme, faire bowilli le tout, filmer et laisser
infuser 1 hewre.

Ganache gingembre: 122 ¢ JInfusicn
260 ¢  Couverture ciiclet 387,
Ucide sonbique
Pruacédé : Bouwillin Cinfusion, verser sur ba couverture.
Mélanger, mixer verser sur ba gelée fraise entre des bavies de 12mm

Finition : Couper a la guitare, tremper avec de la cauverture noire et décorer a Caide de
spirale et de « décons fruits nouges ».



Praliné croquant a Cenange :

Masse praliné : 220 ¢  naisettes nitis
220 ¢  sucre
220 ¢  couverture noive tempéiée

Pruacédé : Faire un caramel & sec, y venser les noisettes et laisser wefroidin sur un silpat.
Passer bricvement au woliat coupe puis ajouter la couverture.
Couler le tout entre des baves de 6 mm.

Infwsion a Cerange : 2009  puwiée d’arange
Vo p  zeste d’orange

Pruacédé : Cuirne a ébullition le tout, filmer et baisser infusen 30 minutes.

Ganache a Cenange : 182 g  infusion d’arange
858 g cweme
6 g leune
250 ¢  couverture criclait 387,
250 ¢  couverture ciéole 497,
42 g  couverture maracailia 65,

Ucide sonbique

Pruacédé : Chauffer Cinfusion, la creme et le bewrie puis le venser en trois fois sux les
couventures. Mélanger ajouter Cacide sarbique et mixer. Laisser nepaser une
rut.

Finition : Couper & la guitare avec la bavwie wauge puis tremper avec de ba couverture
naire tempénée et décarer a Caide de demi spirale en couverture lait et naive et
de quelques feuilles d’ox.



9 z- Vé .EZI :

Ganache blanche : 200 g  cweme
300 ¢  couverture blanche
Ucide sonbique

Pruacédé : Faire le fond en cauventure noir dans le cadre. Parsemer, avant que ga tive, de
la feuillantine.
Cuire la creme puis la venser sun les cristaux de couvedture tlanche.
Mélanger deucement, ajouter Cacide sonbiique puis mixex.
Laisser nefroidin jusqu’a 32°C puis coulern dans le cadre (1 cadre vent ).

Ganache café : 350 ¢  cweme
80 g  sucre inventi
16 g grains de café
40 g tlewrre
6 g caféscluble
300 ¢ couverture maracaibie 65,
160 g  couvesture lait
15 g  beurte cacac

Pruacédé : Cuine la creme, le sucre inventi, be bewrte et les grains de café puis baissé
infusex 20 min.
Wjeuter le café salubile, cuire et verser tout en tamisant sur les couvertures
ainsi que le beurte de cacac.
Mélanger délicatement puis mizex.
Laisser wefraidin jusqu’a 32°C puis venser dans le méme cadre que la
couverture blanche aiv Con a ajouté 1 cadre vent.
Laissex tiner une nuit.

Finition : Couper a la guitare avec la barvie wouge.
Inemper avec de la cauverture lait tempénée puis décorer a Caide de demi
spirale en couverture noire ainsi que des grains de café en chocolat.



Praliné caramel bewvie salé :

Ganache canamel beure salé : 22 g  glucase
73 g sucte
369 ¢ creme
8§ g flewrdesel
650 g couverture caramélia
150 g  couverture caramel de suchard

108 g  beuwre
Ucide sonbique
Prnacédé : Faire un caramel avec le glucose et le sucre. Déglacer avec la creme chaude, le

bewre et ba fleur de sel.

Veser le tout sur les couventures et mélanger délicatement. (Ljouter Cacide
sarbigue puis mizxer. Cauler sait dans un cadre (2 cadies vent) au dans des
petites coques en chacalat.

Finition : Couper & la quitare cu fenmen les petites caques puis les tremper dans de la
couverture naive tempéiée et décarer en faisant un trait d’argent et dépeser une

feuitle d’ox.



Praliné moulé exotique :

Péparation du meule : Bien cuater puis tacher a Caide de la peudre d’ax et
du kirsch. Couler deunx couches de couverture naire et

baisser tirer.
Jnsext liguide : 100 ¢  purée passion
30 g sucre
Pruacédé : Chauffer pour dissoudre le sucre puis couler dans des moules silicenes,
Ganache exotique : 30 g puwiée passien
30 ¢ puwiée mangue
30 ¢ creme
18 g tumoline
18 g  tbewrie
65 g excellence
40 ¢ couverture lait

Pruacédé : Mettre dans une bassine les deuwr couventures. Cuire tout le neste et verser sur
les cauventures. Mélanger. Laisser wefroidin jusqu’a 30°C.
Mettre les demi-sphienes de passions cengelées dans le moule et wecouvin de
ganache passion.
Laisser nepaser une nuit puis fenmer avec de la couverture tempénée. Mettre
au frigae 15 minutes et démaouler.



Jinamisu au Caintreaw evisité :

Creme mascarpone : 95 g sucre
25 ¢ eau
126 ¢  jaune
13 g  gélatine
76 g eau

315 ¢ mascarpone
310 ¢  creme baveuse
§2 g  Cointreau

Prnacédé : Cuine le sinap jusqu’a 120°C. Battre les jaunes et versen au filet le sivep dans
ceux-ci. $ondure la gélatine et Cincorparer délicatement.
Ramallin le mascarpone avec le chalumean puis mélanger avec la creme. Une
fais le mélange texminé, ajouté délicatement au jaune. jeuter le Caointreau.

Jnsent a Carange : 250 ¢  puwiée d’oarange sanguine
20 g sucre
7 g gélatine
39 ¢ eau

Pruacédé : Mettre les cercles, moules au cangélateur.
Fandre la purée et le sucre. Fondre également la gélatine et Cincorparer dans
la purée. Vewser dans les maoules et mettre immédiatement au congélateuwsr.



Fond praliné neix de pécan :

96 g couverture maracaitio fendue
85 ¢ masse praliné
300 ¢ noix de pécan caramélisées et hachiées

Pruacédé : Taut mélanger faine des cencles a Caide d’un emparte-picce et mettre au
congélateuwr.

Naix de pécan caramélisées :
250 ¢  noix de pécan
125 ¢  sucre
S g lewwe

Pnacédé : Ritin les naix de pécan pendant 20 minutes & 140°C
Faire un carnamel avec le sucre, y venser les noix bien mélanger ajouter le
bewvie et venser sur un silpat. Laisser wefroidiv.
Facher au coutean assez fin les neix de pécan caramélisées.

Biscuit blanc : 300 ¢ eufs
300 ¢ sucre
275 g  fatine
30 g  fécule

100 ¢ bewwe fondu fuoid

Pruacédé : Chauffer les ceufs et le sucte a 40°C et battre en deuxieme vitesse pendant 15
minutes. jouter le bewvie délicatement puis incorparer les poudies tamisées.

Dresser dans des cencles et cuire a 180°C pendant 30 minutes. Sextin du four, les
setaunner et les démauler.



Glacage crange :

200 ¢ eau

250 g  sucre

850 g  glucese

750 g  hauneny neutre
300 ¢ eau

1000 g  hauneny

Pruacédé : Cuine puis refroidin Ceau, le sucte et le glucase. Chauffer Charmeny et Ceau
dans une cassercle, faire le mélange avec le « sivop », ajouter les 1000g d’harvmany
ainsi que le calorant et mixes.

Montage de la tounte :

Mettre le fend de praliné noix de pécan, y ajeuter une légere couche de creme
mascarpone au Cointreau, dépaser Cinsert crange délicatement.

Wjeuter une fine tranche de biscuit tlanc et lissex le tout avec ba creme mascarpene.
Mettre au congélatews.

Glacer le taut avec du glagage erange et décerer avec des spinales, plumes en chocolat.




Zifvingedli en sucettes :

Masse a Zibrningedi : 8§00 g  couveture doubile creme
150 g  graisse dure

Pruacédé : Chauffer le tout au bain-maxie puis baisser nefroidin une nuit.

Pate burxelloise : 200 ¢  bewrre
100 ¢  sucre glace
30 ¢ eufs
270 g  fadine
30 g fécule

Pruacédé : Mélanger le bewre et le sucre glace, ajouter petit a petit les ceufs puis fraiser
avec les poudies. Wbaisser la pate o 2.8 mm, piquer puis emponter avec Cemponte-piece
a zifingedi. Cuive a 150°C pendant 11 minutes.

Mantage :

Maousser ba masse, feuwvier deux fonds de pate buuwaelleise o Caide de ba machine &
zéifingedi puis planter un baten & sucette. Laisser nepaser au frigo puis baisser
seprendie tempénature ambiante. Tremper avec de la couverture naive et décorer avec une
plume en chocolat.



Mignardise a la pomme :

Pate buvxelloise : 200 ¢  bewrre
100 ¢  sucre glace
30 ¢ eufs
270 g  fadine
30 g fécule

Pruacédé : Mélanger le bewrre et le sucre glace, ajouter petit a petit les ceufs puis fraiser
avec les poudies. Wbaisser la pate & 2.8 mm, piquer puis empoxter avec un empeste-
picce. Cuire a 150°C pendant 11 minutes.

PBruncise de pamme : 2 pes pommes
1 goeusse vanille
200 ¢ sucre
S g tlewwe

Prnacédé : Faire un caramel avec le sucre. Couper les pemmes en petit cubie.
Wjeuter les pammes dans le caramel ainsi gue la vanille et le bewrte, laisser
mijoter sur feu deux pendant 5-10 minutes.

Mousse a la pomme : 125 g  puiée de peamme
10 g sucre
75 g  cweme baveuse
3 g gélatine
18 g eau

Prnacédé : Fondre ba purée et le sucre. Mettre ba gélatine et Ceau dans un pet pour que
la gélatine abisorbie toute Ceau. Fondre la gélatine puis ajouter & la purée, ainsi que la
creme baveuse.



Glacage vest pomme :

200 ¢ eau

250 g  sucre

§0 g  glucese

750 g  hauneny neutre

300 ¢ eau

1000 g  hauncny
calorant vent pistache
colorvant tlew

1 gousse vanille

Pruacédé : Cuirne puis refroidin Ceau, le sucre et le glucase. Chauffer Chavmeny et Ceau
dans une cassercle, faire le mélange avec le « sivop », ajouter les 1000g d’harvmany
ainsi que le calorant vent, 1 goutte de colorant bleu, ba geusse de vanille et mixex.

Mantage :

Cauler bla mousse dans les maules en silicane 1ose. Mettre a Caide d’une cuillere a café
quelques morceaux de bruuncise de pamme. Recouvnin le tout avec le fond en pate
brwacelloise.

Mettre au congélateur, démauler et glacer avec le glagage vert. Décorer avec un biton en
chacalat et une feuille d’argent.



Macaren chocelat-frambaise :

Coque macaron : 150 ¢  poudie d’amande
150 ¢  sucre glace
35 ¢ Uanc
150 ¢  sucre
35 ¢ eau
35 ¢ Uanc

Pruacédé : Mixer ba poudre d’amande et le sucre glace puis ajeuter au blanc, lbien
mélangé. Faire un sinap avec Ceau et le sucre puis le verser dans les blancs
préalabilement maonté en neige. Laisser refroidiv pour en faire un mevingage italien.
Mettre deucement le meringage dans la premiere bassine et « macaronner » ce qui veut
dire incorparer délicatement en faisant towjowrs le méme geste. Duesser des petits dames
et baisser « cuaditer » pendant 30 minutes. Cuire & 180°C pendant 11 minutes.

Ganache chocolat-frambaise : 140 g  purée de frambaise
150 g  couverture excellence
35 g leuwte

Pruacédé : Chauffer la puiée puis ba verser sur ba couverture, bien mélanges.
Wjeuter le bewrrie et micer. Laisser wefraidix.

Mantage :

Giclex les caques avec du calorant wouge framboise a Caide de Caérographe.
Dresser un peu de ganache sur une caque retounnée puis en dépaser une autre dessus.



