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Mousser les ceufs. Mélanger la farine, les amandes et
le sucre en poudre, ajouter et bien mélanger. Fondre
le beurre, ajouter. Battre les blancs et le sucre en
neige, incorporer délicatement. Dresser sur un papier
cuisson et cuire a 220 degrés, sans vapeur environ 8
minutes.

Préparer 4 cercles de 20cm de diamétre sur un papier
cuisson.

Chauffer les ceufs et le sucre a 40 degrés, mousser.

Ajouter la farine tamisée, mélanger puis ajouter les
framboises. Verser dans les cercles. Cuire a 220
degrés tirage ouvert environ 20 minutes.

Préparer 4 cercles de 18 cm de diamétre sur un
papier cuisson.

Cuire le lait, le sucre et la vanille.

Mousser les jaunes d’ceufs, la poudre creme et le
sucre puis ajouter et cuire a la rose. (82 degrés).

Ajouter la gélatine et bien mélanger. Incorporer la
creme battue, mélanger, verser dans les cercles.

Laisser une nuit au congélateur.
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4. insert framboise

Préparer 4 cercles de 18cm de diametre sur un papier
cuisson.

Chauffer la purée de framboise a 40 degrés.

Mélanger le sucre et la pectine, ajouter. Ajouter la
gélatine, mixer et verser dans les cercles.

Laisser une nuit au congélateur

5. mousse chocolat blanc

Préparer un moule en silicone de 22 cm de diametre

Mousser les jaunes d’ceufs et I'ceuf.

Ajouter le choc blanc et mélanger, fondre la gélatine et
bien mélanger.

Ajouter la creme battue, mélanger délicatement.
Battre les blancs d’ceufs et le sucre en neige, incorporer.

Dresser la mousse dans le moule en silicone.

6. glagage miroir rose

Cuire l'eau,
le sucre et
le sirop de
glucose.

Ajouter la

couverture

blanche et

bien

mélanger

ensuite
ajouter le lait condensé sucré et le colorant alimentaire
rouge.
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Mousse chocolat blanc

Insert vanille

Glacage miroir rose

Insert framboise

Biscuit joconde
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1. Coque macaron

Préparer deux plaques avec du papier cuisson et un chablon

Mélanger la poudre d’amande
et le sucre glace tamisé

Cuire un sirop a 118 degrés,
pendant ce temps battre les blancs d’ceufs en neige ferme.

Ajouter le sirop en un filet dans
les blancs d’ceufs et mélanger encore 5 minutes.

Mélanger les blancs d’ceufs
avec les amandes et le sucre glace

Incorporer délicatement les
blancs en neige avec le sirop.

Dresser les macarons avec une douille lisse 9mm.

Cuire a 180 degrés, tirage ouvert environ 12 minutes

2. Ganache pain d’épice

Cuire la creme, verser sur le choc lait et ajouter le beurre.
Meélanger, ajouter le mélange d’épice et mixer. Laisser
refroidir

Préparer les coques a macaron, séparer en deux
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Dresser la ganache pain d’épice sur la moitié des coques

Fermer le macaron, décorer.

%JM@’MWW

1. Biscuit Madelaine citron

Préparer une plaque avec un papier cuisson

Mousser les ceufs et le sucre, ajouter la farine
tamisée et la levure.

Ajouter le beurre fondu, mélanger puis ensuite la
vanille et le zeste de citron.

Dresser la masse sur le papier cuisson d’une
épaisseur d’environ 8mm.

Cuire a 220 degrés environ 15 minutes.

Imbiber le biscuit madeleine

2. Gelée cassis

Mélanger le sucre et la pectine

Chauffer la gelée cassis, ajouter le mélange sucre et
pectine. Mélanger.

Ajouter le sucre et le glucose en 3 fois en remuant
constamment.

Cuire la pate de fruit a 104 degrés.

Eteindre le feu et ajouter I'acide citrique et I'eau.
Couler la pate de fruit sur le biscuit madeleine
légerement imbibé.
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3 Mousse fruit rouge

Préparer les moules en silicone

Mélanger le sucre et la purée de fruit rouge et le
yogourt.

Fondre la gélatine avec un peu de creme et ajouter.
Mélanger

Battre la creme et incorporer a la mousse.

Dresser dans les moules en silicone, mettre au
congélateur une nuit.

Couper la gelée cassis et le biscuit madeleine en rectangle de 3x5 cm.
Démouler la mousse fruit rouge et poser dessus, avec un pinceau
passer sur le dessus avec de la gelée neutre.

Décorer.
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1. Plaquette nougat

Chauffer légérement le jus de citron, fondre le
sucre en petite quantité en remuant
constamment.

Laisser bien fondre, ajouter les amandes et
mélanger.

Verser sur une natte silicone et abaisser avec
un rouleau.

Chauffer doucement au four et couper des
plaguettes.

2. Ganache Cointreau

Cuire la creme, verser sur le chocolat vanille.

Ajouter le beurre, mélanger et ajouter le
Cointreau.

Mixer la ganache.

Couper en petit carrée les
oranges confites et
mélanger a la ganache.
Laisser reposer
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Décorer les moules avec le beurre de cacao de couleur, Mouler avec la couverture vanille
tempéré. Laisser tirer au frigo.

Dresser la ganache Cointreau, placer la plaguette nougat.Fermer le praliné avec de la
couverture légerement sur-tempéré. Démouler.

Tyt Neachiretoi

1. Biscuit Joconde imbibé absinthe

Mousser les ceufs. Mélanger la farine, les amandes et
le sucre en poudre, ajouter et bien mélanger. Fondre
le beurre, ajouter. Battre les blancs et le sucre en
neige, incorporer délicatement. Dresser sur un papier
cuisson et cuire a 220 degrés, sans vapeur environ 8
minutes.

Emporter des cercles de 3cm de diametre et imbiber
de sirop absinthe.

2. Gelée absinthe
Mélanger le sucre et la pectine

Chauffer la purée de pomme et I'absinthe, ajouter le
mélange sucre et pectine. Mélanger.

Ajouter le sucre et le glucose en 3 fois en remuant
constamment.

Cuire la pate de fruit a 104 degrés.

Eteindre le feu et ajouter I'acide citrique et I'eau.
Couler dans les moules demi-sphére en silicone.

3. Ganache moussé absinthe
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_ Cuire la creme, verser sur le choc blanc.

Mélanger, ajouter le beurre et I'absinthe.
Mixer, laisser reposer.

Montage : Mouler une couche les moules demi-sphere en couverture
blanche, mousser la ganache, dresser, poser la gelée absinthe et poser le
biscuit imbibé.

Laisser tirer au frigo, fermer avec une couverture légérement sur-

tempéré. Démouler, poser au congélateur. Gicler velours et
décorer.
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1. Fond praliné

Caraméliser le sucre petit a petit, ajouter les
noisettes. Refroidir sur le marbre.

Broyer en une masse huileuse, mélanger avec la
couverture lait tempéré.

Abaisser dans un cadre environ 3mm.

2. Ganache lait

Cuire la créme, verser sur le choc lait.
Mélanger, ajouter le beurre et mixer.

Verser dans le cadre et lisser.

3. Gelée passion

Mélanger le sucre et la pectine

Chauffer la gelée passion, ajouter le mélange sucre

et pectine. Mélanger.

Ajouter le sucre et le glucose en 3 fois en remuant

constamment.

Cuire la pate de fruit a 104 degrés.

Eteindre le feu et ajouter I'acide citrique et I'eau.
Couler
la pate
de fruit
passion
dans le

cadre

Laisser tirer, couper des rectangles de

Opja[iger Nadine Finale Jeunes Confiseurs 2019



2x5 c¢cm, tremper dans la couverture lait. Décorer.
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D valine Limencelle

1. Croquant citron

Mélanger la couverture blanche et les cryspi citron.
Etaler sur un papier cuisson, laisser tirer et
emporter des cercles de 1,5 cm de diametre.

2. Ganache au beurre Limoncello

Mousser légérement le beurre et le fondant.
Ajouter la couverture blanche, mélanger.

Incorporer le Limoncello petit a petit, bien
mélanger.

Dresser des pointes avec une douille lisse 9mm.

Laisser tirer, tremper et décorer.
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1. Croquant feuillantine

Mélanger la feuillantine et la couverture
vanille.

Ajouter la masse pralinée, mélanger.
Verser dans un cadre, lisser a 3mm.

2. Ganache thym

Cuire la creme, ajouter le thym et laisser
infuser 1h30 de temps. Retirer le thym,
ajouter le miel et porter a nouveau a
ébullition.

Verser sur les deux chocolats, mélanger.

Ajouter le beurre et couler dans le cadre,
environ 1cm de hauteur. Laisser tirer.

Faire un fond en couverture vanille et
couper des carrées de 2,5x2,5cm. Tremper
dans la couverture vanille et décorer.
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1. Intérieur Aveline

Mixer grossierement les pistaches et les
Noisettes roties.

Mélanger la couverture et la masse
pralinée.

Ajouter les noisettes et les pistaches.

Couler dans un cadre de 1cm de hauteur
et laisser tirer.

Faire un fond lait et emporter avec un emporte piéces de 2,5 cm de diameétre.

Tremper dans la couverture lait et décorer.
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