jzcz:nz' %ﬁn& myrtz'ffe& SANS jfuten

lnorédients :
Masse -

- 130 0. farine de viz
- 800. sucre

- 20.sel

- 500. ceutfs

- zcldhulle

- Fcldelait

90 myprtilles

Cha WcLLLg :

- 120 9. Myprtilles
- 10 9. sucre
- 50 cl. Créme Liquide

’P\/épa vatlow :

Préchauffez Le four it 175 degrés. Dans un réciplent tamisez La farine puls
ajoutez Le sucve et le sel. Dans wn autve réciplent, battre Les ceufs. Ajoutez
U'hudle et Le Latt. tncorporez La premiere préparation et mélangez pour que Lo
masse soit homogene. Répartiv la masse dans 20 moules & mind muffins
bewrvés ou huilés puls répartlr 2 myprtilles dans chague moule. Enfournez 15-
20 wmin. Laissez vefroldiv.

Mowntez La cremee avee Le sucre. Mixez Les my vtilles et les PASSEZ AU chinols
avant de Les Lwcorpor@r o la amm%.

A L'atde d'vne poche & doudlle dressez une vosette de créme. DEcorez avee wng
mg\ﬂdtte.



ﬂzcz)'nz' cﬁonuto‘ jzjmf/fmaffow SaANS jfuten

ngrédient

Masse -

- 65 0. Sucre

- 130 g. Farine de viz

- 20 g. Lait

- 85 9. CEufs

- 2,5 ¢l hulle de tournesol

- 140 0. Marshwallow nature

Glacage -
- converture 52%

- marshmallows nature

Prépa vatlown :

Préchauffez Le four & 180 degrés. Faltes fondre les marshmallows
avee Le Lait. Battre Le suere avee les ceufs. Versez Lhudle et battre.
Ajouter Lo favine puis Les marshmallows fondus. Laissez veposer La
plte 15-20 min. Repartir Lo masse dans 15 moules.

Culre 10-15 wmin. Lalssez vefroldir.

Faites fondre La cowverture puis glacez les mind donuts. Décorez
avee les marshweallows COUPEZ EN petitg MOV CEAUX.



fntremet « gsomme »

ngrédients :

CooRkies : Mousse cheesecake

-160 9. Beurre - 180 9. Créwme Lliquide entitre
- 180 9. Sucre - 14 wl eau

- 55 g. CEufs -50 9. Sucre

- 20 0. Jaunes - 30 g. Jaune o'ceufs

- 180 9. Farine fleur - 150 g). Philadelphin

- 160 g. Beurve cacahuete -5 0. Gélatine

-29.5¢el

Crémenx caraveel bewrve salé Glagaoge vert :

-35 9. Suere -160 g. Couverture blanche

- 95 9. Lait - 25 9. Glucose

-6 0. Sucre - 50 ¢. Lait

- 30 g. Jaune o'ceufs -15 9. Créwme

- F 0. Maizena -1 feudlle de gélatine

- 1 feudille de gélatine - 2 9. Colorant vert pour chocolat

- 50 g. Beurre solé

Cowpteée de pommes :

-125 g. Pomumes épluchées et vidées
-1c. o jus decitron

-30 9. Eau (250. + 50.)

- 20 g. Sucre

-3 9. Maizena



’P\/épa vatlow :

Pour Le cookie, tamisez La farine puls mélangez tous Les tngrédients. Abaissez
Lo phte entre deux feullles de papler culsson i Vépatsseur désivée. Coupez un
cercle de 22 e, Culdre 0 190 degrés avee Le cercle pendant 10-15 min.

Pour Le crémeux caramel, véalisez un carawel 0 sec assez foncé avee La
premiere partie de sueve. Ajoutez Le Lait chawol. Battez Les jawnes et Le sueve.
Ajoutez la maizenn. Versez Le caramel sur la préparation. Ajoutez la gélatine
Egouttée puls Le beurre salé. Coulez dans Un cercle de 1€ em. Résernvez au
congélateur.

Pour Lo compotée, coupez et mettez dans wne casserole £79. de pommes en
morceaux. Ajoutez L'eau et Le sucve. Chauffez et Lalssez compoter pendant 1
hewre. Coupez Le reste des pomumes en brunolise et arvosez de jus de citron.
Quand La compotée est culte, mixez. Délayez Lo maizena dans 5 9. d'eau.
Versez sur Lo compotée et portez a toullition sans cessez de remuer pendant 2
Minutes. Ajoutez La brunolse puls coulez dans un cercle de 18 cm. Réservez
au congtlateuy.

Pour la mousse cheesecakee, trempez Les feuilles de gélating dans de L'eau trés
frolde. Versez L'eau et Le sucre dans une casserole et culve 0 118 degrés. Des
que le thermometre tndique 110 degrés, battez Les jaunes. A 118 degyés,
versez Le strop ole sucre en filet et battez jusqu'a Complet vefroldissement.
Faites tiédiv le Philadelphia 0 25/30 degrés. Montez La créme mals attention
il ne faut pas trop La monter. Faites fondre La gélatine, ajoutez une partie de
Philadelphin et mélangez. Ajoutez Le veste ole Philadelphin et mélangez
délicatement. Ajoutez La pite o bombe et la créme fouettée.

Pour le glagage, wettez i tremper La gélatine dans oe Leau trés froloe. Faltes
fondre Légerement La couverture. Dans une casserole chawffez le Lait, La créme
et Le glucose.

Versez sur La cowverture, mixez puls ajoutez la gélatine bien égouttée. Ajoutez
Le colorant puis mixez.

Pour Le montage, garnir Les bords et Le fond oe mousse. Mettre Vinsert pomnme,
un peu ole mousse puls celle aw beurve salé. Complétez avee Le reste de mousse.
Réservez au congélateur. Glacez puls mettre une gueune de pomme en chocolat.



gf’;»mme Wgw %TE Wgw’ %7‘(

ngrédients :

CooRlies : Mousse cheesecake

-160 9. Beurre - 360 9. Créme Liquide entigre
-180 9. Sucre - 28ml eau

- 55 9. CEufs -100 9. Sucre

- 20 0. Jaunes - 60 9. Jaune d'eufs

- 180 9. Farine fleur - 200 g. Philadelphin

- 160 9. Beurre cacahuete -10 9. Gtlating

-29.5¢el

Crémeux caravel bewrve salg Glagage vert :

- F0 9. Sucre - 320 g. Couverture blanche
-190 ¢g. Lait - 50 9. Glucose

-12 9. Suere -100 9. Lalt

- 60 9. Jaune d'eeutfs - 30 0. Créme

- 14 0. Maizena - = feullle de gélatine

- 1,5 feullle de gélatine -4 9. Colorant vert pour chocolat

-100 9. Beurve snlé

Cowpteée de pommmes :

- 250 g. Pommes épluchées et vidées
-2¢. he. Jus de citron

- 60 9. Eau (500. + 109.)

-40 9. Sucre

-5 ¢g. Maizena



’P\/épa vatlow :

Pour Le cookie, tamisez La farine puls mélangez tous Les tngrédients. Abaissez
Lo phte entre deux feuilles de papler culsson i Vépaisseur désivée. Coupez des
cevcles o Lo taille désirée. Culre a 190 degrés avee Les cercles pendant 10-15

MLIA.

Pour Le crémenx caramel, réalisez wun caravel i sec assez foncé avee La
premitre partie de sucre. Ajout@z le Lait chaud. Battez Lesjauwes et Lle sucre.
Ajoutez Lo maizena. Versez le caramel sur La préparation. Ajoutez la gélatine
Egouttée puls Le beurre salé. Coulez dans des deml sphives de 3,4 cm. Réservez
au congélateuy.

Pour Lo compotée, coupez et mettez dans une casserole 175 9. de pommes en
morceaux. Ajoutez L'eau et Le sucve. Chauffez et Lalssez compoter pendant 1
hewre. Coupez Le veste des pomumes en brunolse et arvosez de jus de citron.
Quand La compotée est cuite, mixez. Délayez Lo maizena dans 10 g. d'eaw.
Versez suy La compotée et portez a toullition sans cessez de remuer pendant 2
Minutes. Ajoutez La brunotse puls coulez dans Les deml sphéres de 2,4 cm.
REservez au congélateny.

Pour La mousse cheesecake, trempez Les feultlles de gélatine dans e Leaw trés
frolde. Versez L'eau et le sucre dans une casserole et culve i 118 degrés. Des
que Le thermometre indigque 110 degyés, battez Les jaunes. A 112 degrés,
versez Le stvop de sucre en filet et battez jusqu'a complet refrololissement.
Faites tiddiv le Philadelphia 0 25/320 degrés. Montez La créme mals attention
(L ne faut pas trop La monter. Faites fondre La gélatine égouttée, ajoutez une
partie de Philadelphin et wélangez. Ajoutez Le veste de Philadelphin et
mélangez délicatement. Ajoutez La pite & bonebe et La créme fouettée.

Pour le glagage, wmettez o tremper La gélatine dans de Leau trés frolde. Faltes
fondre Légerement La couverture. Dans une casservole chawffez le Lait, La créme
et Le glucose. Versez sur La couverture, mixez puls ajoutez la gélatine bien
Egouttée. Ajoutez Le colorant puls mixez.

Pour le montage, garnir Les bords du moule « Ponmme » de mousse. Mettre LUne
nsert pomme, un peu de mousse puls celle au beurve salé complétez avee Le
reste de mousse. Réservez au congélateur. Glacez puls mettre une queune de
pomme en chocolat.



ﬂs;afz'né gsojgcorn

ngréodients :

ganache :

-160 9. Créme 25%

- 42 9. Gluceose

- 174 9. Converture 26%

- 44 0. Beurre

- 20 9. Popeorn entier nature

- 15 g. Morceaux de popeorin

Prépa vatlown :

Faites chauffer La crévwe avec Le popeorn entler. Retivez du gaz et
filmez pour garoler Les avdwes. Lalssez infuser 15-20 min. Passez
au chinols, complétez Le polds de creme qui manque. Chauffez avec
Le popeorn déjin infusé et le alucose. Passez au chinols. Versez La
créme sy L converture en 3 fols et véalisez une émulsion. A envirow
=5 degrés ajoutez Le beurve et wixez. Ajoutez Les morceaux de
popeorn enrobés de bewrre de cacno. Coulez dans Le cadre désiré.
Laissez cristalliser puls coupez ot La taille et o La forme souhaitée.
Trempez dans La couverture Latt puls décorez avee un popeorn.



gsraﬁ'ne’ ‘Goca-"Gola

ngréodients :

ganache :

- 147 9. Créme 35%

- 32 0. Glueose

- 200 9. Couverture 26%
- 42 0. Beurre

- €0 g. Bownlbown coca coln

Prépa vatlown :

Faites chawffer la creme, le glucose et les bonbons coca. Retirez o
gaz puls filmez pour infuser. Chauffez La créme puls versez sur la
cowverture en = fols. Réalisez une émulsion. Une fols it 35 degyrés,
ajoutez Le beurve puls mixez. Coulez dans un cadvre et laissez
cristalliser. Coupez 0 Lo taille et & la forme désivée. Trempez puls
décovez.



gjrafz'né Erow‘m’e&

lnorédients :

Brownies :

-125 g. Couverture 52%
-3209. Beurre

-56 0. CEufs

-2 0. Sucre

-209. Sel

- 40 9. Farine

- 50 0. Nolx de Pécan torvéfides

Gawnache :

- 178 9. Creve 25%

-12 9. Glucose

- 212 g. Couverture Maracaibo
-45 0. Beurre

Préparation

Préchauffez e four i 185 degyrés. Faltes fonolve au bain wmarie La couverture
puls ajoutez Le bewrre.

Battez les ceufs, Le sel et le suere. Ajoutez la favine tamisée et les nolx de pécan
préatabwmewt couqaé@s eV MADYCEAUX. Ajoutez La cowverture et coulez dans un
cadre. Culre 15-20 min.

Chauffez La créme avee Le glucose. Versez sur La couverture en = fols. Blen
Enmulsionner puls ajoutez Le bewrve it environ 25 degrés. Mixez et coulez sur Le
Brownlies. Laissez cristalliser puls découpez b la taille et o la forme désivée.

Décorez avee un morceau oe notx oe Pécan torréfiée.



gsrafz'né ﬁafé’— ‘Gannelle

ngréodients :

ganache :

- 147 9. Créme 35%

- 32 0. Glueose

- 35 9. Gralns de Café torvéfiés
- 158 g. Couverture 52%

- 57 0. Couverture 26%

- 42 0. Beurre

-2 0. Cannelle moulue

Prépa vatlown :

Chauffez La créme, le glucose, Les grains de café et La cannelle.
Retlrez du gaz, filmez et lalssez infuser 15-20 min. Passez au
chinols, complétez Lo créme qul mangue et réchauffez avec Les
grains de cafés. Passez au chinols puls versez sur la cowverture en 3
fois. Emulsionnez puls i environ 35 degrés ajoutez Le beurre et
mixez. Coulez dans un cadve ¢t Latssez cristalliser. Couper Lo
ganache o Lo taille et o Lo forme désirée. Trempez dans La couverture
52% puls décorez.



gsrafz'né ‘Garamel et ‘Gacabiuéte

ngréodients :
ganache :
-140 9. Sucre
- 65 0. Créme
- 100 ¢). Beurve

- 40 cacahuetes entieves orillées salées

Prépa vatlown :

PASSEZ UM COUP de ouwate dans les moules. A L'atde d’un cornet et de
couwverture blanehe décovez Les moules. Lalssez La couwverture tiver
puig chemisez Les moules avee La cowverture Latt. Lalssez tiver.

Failre un cavamel o sec assez foncé avee Le sucre. Chauffez Lla créme
et ajoutez au caramel, puls le beurve.

Coulez dans Les moules  un peu plus de la moltlé. Mettre une
cacahuete au wailiew. Lalssez la ganache cristalliser, st besoin
mettre au frigo. Fermez Lles moules avee La couverture Lait. Démoulez
une fols que la couverture a tiré.



c5Joécz'afz’té ‘Gotntreau et "Granberries

ngréodients :

ganache :

-192 0. Créme

- 50 0. Gluceose

- 2000). Cowverture 52%

- 50 g. Beurre

- 30 ¢g. Colntreau

- 128 Cranberries

- quelques cramberries pour Le décor
Préparation :

Chauffez La créme et Le glucose. Versez sur la cowverture en = fols
puls émulsionnez Lo ganache. A environ 25 degrés ajoutez Le
colntreau et Le beurve puls mixez. Coulez dans les moules o La

moltLe. Répartiv 4 cranbervies par praliné puls complétez avee Le reste
de ganache. Laissez tiver, st besoin mettre aw frigo. Trempez dans
Lo cowverture 52% puls décorez avee des wmorceaux de cromberries.



