
pce.

gr. pce.

160 Sucre
130 Cacahuètes salées
160

450 Masse de la recette

Température Soupirail

Remarques

Couverture noir 
tempérée

Ingrédients Procédé

Dans une  cuve en cuivre préalablement 
nettoyée (vinaigre et sel puis rincée à l'eau 
claire), caraméliser le sucre.

Quand le sucre commence à foncer, éteindre le 
feu et ajouter les cacahuètes salées. Bien 
mélanger et débarrasser sur un silipat.

Laisser refroidir.

Quand c'est complètement refroidit, passer au 
robot-coupe jusqu'à obtenir une pâte fine.

Laisser refroidir à température ambiante.

Ajouter la couverture tempérée et bien 
mélanger avant de couler dans un cadre de 
confiserie.

Laisser prendre avant de détailler et de tremper 
les pralinés.

Paramètres de cuisson 

Temps

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Ganache
Nom Praliné à la cacahuète salée Recette pour



pce.

gr. pce.

80 Pulpe d'orange
7 Sucre
2 Gélatine

12 Eau froide

101 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Gelées
Nom Gelée d'orange Recette pour

Remarques

Détailler avec une douille de 16mm pour les pralinés au cointreau

Ingrédients Procédé

Mettre à gonfler la gélatine avec l'eau froide.

Chauffer à 50°C la pulpe et le sucre.

Ajouter la gélatine.

Couler dans un cadre pour faire une fine couche.

Paramètres de cuisson 

Temps



pce.

gr. pce.

100

50 Crème
40 Cointreau

190 Masse de la recette

Température Soupirail

Remarques

Couverture 68% 
Sambirano

Ingrédients Procédé

Porter la crème à ébullition.

La verser en 3 fois sur la couverture et bien 
émulsionner.

Ajouter le cointreau.

Laisser refroidir légèrement si la ganache n'est 
pas assez prise.

Dresser dans les moules lors de la fabrication 
des pralinés.

Paramètres de cuisson 

Temps

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Ganache 
Nom Ganache au Cointreau Recette pour



1  cadre

gr. pce.

30 Sucre
6 Pectine ruban jaune

200 Purée d'abricot
80 Glucose
160 Sucre
2 Acide citrique 1:1

478 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Gelées
Nom Gelée d'abricot Recette pour

Remarques

Ingrédients Procédé

Mélanger à sec la pectine et les 30gr de sucre.

Ajouter la purée de fruit et porter à ébullition.

Ajouter en 3 fois le sucre (160gr) et le glucose.

Cuire à 103°C.

Diluer l'acide citrique avec autant d'eau et 
ajouter dès que le mélange a atteint la bonne 
température.

Couler dans un cadre à confiserie jaune et 
laisser prendre.

Paramètres de cuisson 

Temps



gr. pce.

94 Lait
94 Crème

3 Branches de romarin
360 Couverture 52%
36 Beurre

584 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Ganache
Nom Ganache au romarin Recette pour

Remarques

Ingrédients Procédé

Porter à ébulliton la crème et le lait.

Effeuiller le romarin et le mettre dans le 
mélange de crème et lait chauds. 

Recouvrir de film et laisser infuser 15min.

Passer à la passoire pour récupérer la crème et 
le lait infusé et y porter à nouveau à ébullition.

Faire fondre la couverture.

Verser en 3 fois le mélange chaud surla 
couverture fondue et bien mélanger. Mixer si 
nécessaire.

Ajouter le beurre coupé en petits morceaux et 
bien incorporer.

Couler dans un cadre à confiserie vert sur la 
gelée d'abricot.Lisser à hauteur et laisser 
prendre.

Paramètres de cuisson 

Temps



pce.

Lucile Capponi



pce.

gr. pce.

47 Lait
47 Crème
5 Thé du Paradis

180 Couverture 52%
18 Beurre

297 Masse de la recette

Température Soupirail

Remarques

Ingrédients Procédé

Porterà ébullition le lait et la crème.

Ajouter la thé, filmer et laisser infuser 
10min.

Filtrer le mélange pour retirer les feuilles de 
thé, puis reporter à ébullition.

Verser en plusieurs fois sur la couverture et 
bien émulsionner.

Ajouter le beurre en petits morceaux et 
bien émulsionner jusqu'à obteir une 
ganache homogène. Mixer au mixeur 
plongeant si nécessaire.

Mettre en cadre et laisser prendre avant de 
détailler et tremper les pralinés.

Paramètres de cuisson 

Temps

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Ganache
Nom Ganache au thé Recette pour



pce.

gr. pce.

75 Pulpe passion
13 Sucre
170 Couverture 38%
30 Beurre
75 Riz soufflé

363 Masse de la recette

Température Soupirail

Remarques

Ganache lait-passion riz soufflé

Ingrédients Procédé

Porter à ébullition la pulpe passion et le sucre.

Verser en plusieurs fois sur la couverture lait et 
bien émulsionner, voir mixer au mixeur 
plongeant si la ganache commence à trancher.

Ajouter le beurre en petits morceaux.

Rajouter le riz soufflé, bien mélanger et mettre 
dans un cadre de confiserie.

Parsemer de riz soufflé sur la ganache avant 
qu'elle ne prenne.

Paramètres de cuisson 

Temps

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Ganache
Nom Recette pour



pce.

gr. pce.

162 Sucre
75 Crème
58 Beurre
4 Sel

299 Masse de la recette

Température Soupirail

Remarques

Ingrédients Procédé

Faire un caramel avec le sucre en le mettant en 
3 fois dans la casserole et à feu doux.

Faire chauffer la crème en parrallèle avec le sel.

Quand le caramel a la bonne couleur, verser la 
crème dessus.

Ajouter le beurre froid pour arrêter la cuisson.

Laisser refroidir avant de l'utiliser.

Paramètres de cuisson 

Temps

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Intérieurs
Nom Caramel Recette pour



pce.

gr. pce.

141 Masse gianduja
10 Beurre de cacao 
35 Couverture 38%
113 Crumble sablé

299 Masse de la recette

Température Soupirail

Remarques

Ingrédients Procédé

Faire fondre la couverture et le beurre de cacao.

Ajouter la masse gianduja et bien mélanger.

Rajouter le crumble sablé.

Laisser refroidir avant utilisation.

Paramètres de cuisson 

Temps

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Intérieurs
Nom Crumble Gianduja Recette pour



pce.

gr. pce.

62 Beurre pommade
1 Sel

62 Sucre
20 Blanc d d'œufs
125 Farine

270 Masse de la recette

Température Soupirail
180°C

Remarques

Ingrédients Procédé

Blanchir ensemble le beurre pommade, le sel et 
le sucre.

Ajouter les blancs d'œufs.

Terminer par la farine en ne travaillant pas trop 
pour laisser en petits morceaux.

Disperser sur une plaque de cuisson et cuire 
jusqu'à ce que ce soit doré.

Laisser refroidir.

Passer au robot-coupe pour obtenir un crumble 
fin.

Paramètres de cuisson 

Temps
15min

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Biscuits
Nom Crumble sablé Recette pour



pce.

gr. pce.

Demi cacahuètes

0 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Pralinés
Nom Praliné cacahuète salée Recette pour

Remarques

Intérieur praliné 
cacahuète

Ingrédients Procédé

Châblonner la ganache d'une fine couche de 
couverture.

Laisser tirer.

Détailler la ganache avec un emporte pièce 
rond.

Tremper dans la couverture tempérée.

Déposer sur un papier guitare et, avant que la 
couverture ne tire, déposer délicatement une 
demi cacahuète au centre.

Laisser tirer.

Paramètres de cuisson 

Temps



pce.

gr. pce.

Ganache au thé
Feuille d'argent

0 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Pralinés
Nom Praliné au thé Recette pour

Remarques

Ingrédients Procédé

Châblonner la ganache.

Laisser tirer.

Détailler à la guitare des carrés de 2,5cm de 
côtés.

Tremper dans la couverture.

Déposer sur un papier guitare et avant que la 
couverture ne tire, déposer sur un coin un 
morceau de feuille d'argent.

Paramètres de cuisson 

Temps



pce.

gr. pce.

Gelée d'abricot
Ganache au romarin
Couverture blanche 

0 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Pralinés
Nom Praliné abricot-romarin Recette pour

Remarques

Ingrédients Procédé

Couler la gelée d'abricot en cadre.

Déposer la ganache au romarin dessus.

Laisser tirer.

Châblonner la partie où il y a la gelée d'abricot.

Détailler à la guitare des carrés de 2,5cm de 
côtés.

Tremper dans la couverture tempérée.

Faire un trait de couverture blanche sur un côté 
du carré puis un autre perpendiculairement.

Laisser tirer.

Paramètres de cuisson 

Temps



pce.

gr. pce.

Riz soufflé
Poudre bronze

0 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Pralinés
Nom Recette pour

Remarques

Praliné lait-passion riz souffé

Ganache lait-passion 
riz soufflé

Ingrédients Procédé

Etaler la ganache en cadre.

Avant que la ganache ne prenne, parsemer de 
riz soufflé sur toute la surface.

Laisser prendre.

Châblonner de couverture.

Détailler avec un emporte pièce rond.

Tremper dans la couverture.

Déposer sur un papier guitare et laisser prendre.

Laisser tirer puis passer de la poudre bronze  au 
pinceau sur les reliefs.

Paramètres de cuisson 

Temps



pce.

gr. pce.

Gelée d'orange
Zestes d'orange
Poudre bronze

0 Masse de la recette

Température Soupirail

Cahier de recettes Lucile Capponi
Catégorie Pralinés
Nom Praliné au cointreau Recette pour

Remarques

Ganache au 
cointreau

Ingrédients Procédé

Déposer de la poudre bronze au pinceau dans 
les moules à pralinés.

Mettre une couche de couverture tempérée et 
laisser égoutter le surplus.

Quand la première couche à tiré, déposer un peu 
de ganache au cointreau.

Mettre la gelée d'orange puis remettre un peu 
de ganache.

Recouvrir de couverture pour faire le fond du 
praliné.

Placer au réfrigérateur environ 20min.

Démouler.

Faire un point de couverture au cornet au 
centre du praliné puis déposer un peu de zeste 
d'orange.

Paramètres de cuisson 

Temps


