FINALE ROMANDE ET TESSINOISE
JEUNES CONFISEURS
OCEANE TENDON




TOURTE & PATISSERIES

Z?dcquazke coco-noisettes
2307 blancs /cwﬁ
L JNGY oq sucre

* s5gg ﬁrz’ﬂe

* g noisettes moulues

L JGY ag coco m”/e’

* 1609 sucre ﬂézce
Commencer par monter les blancs /azzﬁ en negge avec 69q de sucre. Dans une bassine ’ peser
les restes des z’ﬂgre%’eﬂry s pUis incorporer délicatement les blancs en neige. Ftaler sur une

jﬂézgue recouverte de /%yzler cuisson. Cuire d 200°C, 10-12min tourner la /ﬁzgue a mi-

cuisson.

Cremeux marngue
o 3 ae’zﬁ
* 150q sucre
» 1209 puréde marngue
o Jf ﬂe’izz‘z’ne
* 180g beurre
Cuire les azzﬁ le sucre et la jﬂzmz’e de mangue dans une bassine i 62 °C.

Hors du ﬁu, cy’aufer la geﬁztz’m’ jﬂuzif verser le tout sur le beurre. Mixer le tout:

geé? PassSion

* 3009 /ﬂure?z de /ﬂﬂfﬂ’oﬂ
* 1qq pectine

°  34gsucre

o 4f gélatine

Fais le premélange de pectine et du sucre. Tremper les gélatines dans [eau froide. Cuire la
P e ae p per ies g

puree de ? passion et afouter le jﬂife’meﬁmﬂe de ’ pectine petit d petit. Forter a Lebullition et
ﬁorjj(eu zy’aufer les geﬁzfzﬁex



PBavaroise coco

* 609g lait de coco

* q0gg lait

* 20qq jaunes /cwﬁ

* 399 /oupﬁ’e créme vanille

* 100 sucre

o 12/ gélatine

» 80gg créeme battue
Faire cﬁﬂzﬂr le latt; le sucre avec les Jousses de vanille ﬁnﬁtaﬁ Lorsque le latt entre en
ebullition, le verser sur @Jjﬂuﬂef z/azzﬁ jaawﬂfe créme vanille blanchis au sucre. Meﬁiygr
a laide du fauez‘ de ﬁ;an a obteniv une ’ preparation ﬁamaﬂéﬂe. Transvaser le tout dans la
casserole de cuisson du lait. Placer la casserole sur la jﬂézgue de cuisson d‘/@y modere,
et cure i la nappe (comme une créme myﬁzz&e. Lorsque la temperatire de la  preparation
atteint les 83 °C, retirer la casserole du ﬁu, Verser cette créme cznﬂézzlfe obtenue dans une

passorre tamis au-dessus d'un recipient, de ﬁ;an d stopper la cuisson et diminer les

ventuels grains qui auratent pu Jeﬁrmer, @om‘z‘er la ﬂe’ézﬂ’mf dans la main @’oufer dans
la créme cmﬂézz&e chaude et méémger solgneusement zﬁﬂ de bien la dissoudre. Laisser
rg?oz%z’r d temperature ambiante. Lideal est d'avorr une temperature de 25/30°C avant de
continuer la recette. Pour accélerer son rg%z%’ﬁememj [Gtaler dans un bac alimentaire sur
une fine g?ﬂczz’jyeur (mais s Jamais au r%ge’mz‘ew; sinon la ﬂe’/y’?’mz‘z’aﬂ va fe/%z’ne). Pendant
que la créme rg%z%’z; verser la créme/(/eurm‘e dans la cuve du batteur et la monter en
cre‘meﬁuetfefe, Veiller i ne jﬂczfjézz’re une crémeﬁuemfe trop serree, elle doit rester trés
Jozyﬂé, Réserver au ﬁ’dl:f. Y ajouter 14 de la crémefauez‘z‘efe er me’émﬂer Vigoureusement a
[aide du fauez‘. Afouter le restant de crémefauez‘fefe, |

Pate Linz
o 225g beurre
° 1257 sucre
5w
* 2qq jaunes /cwﬁ
* 3759 arine
* 1254 noisettes moulues

Me’émﬂer le beurre et le sucre, ﬂj’aufer les cwff + /ﬂuﬂe /cwﬁ er me’émﬂer/%rzhe er

noisettes moulues delicatement. Laisser la /%ife reposer min. 30minutes avant utilisation.



Glacage neutre
* Sso0g ﬂe’éfe neutre
o 2507 eau
o Feuille dor

o ustes citron vert

Chauffer legérement la gelée et [eau. Puis ajouter les feuilles dor et zeste citron




Ganache lait sirop d érable & noix de pecan

LF CANADIEN

]5% creme

]8ﬂ Sucre mvertr

400q couvertire lait
759 beurre
8ag sirop drable

80g noix de > pecarn concassée

Porter la creme et le sucre 1mverti a [ ebullition  puuis verser sur la couverture lair et beurre.

Bien mixer er ajouter le strop dGrable et noix de > pecarn concass. Couler dans un cadre de

1,50m de hautewr. Laisser tirer une nuit. Couper d la quitare et tremper dans la couverture

lait. Deécorer.




LAMARETTT L AMARENA

69g créeme

2qq sucre invertie

3507 couverture vanille

80g berre

80g amarena hachée finement
80g Amaretts hachée

gmfﬂ’e‘remeﬂf

Porter la créme et le sucre inmverti a [ebullition L puuis verser sur la couverture lair et beurre.
Bien mixer et ajouter les amarettis et les amarenas. Couler dans un cadre de 1,5cm de

hauteur: Laisser tirer une nuit. Couper @ la guitare et tremper dans la couverture vanille,

Deécorer.




MANGO— MARACUIA

Pate de fruit passion

® 1qg pectine

® 50q sucre

® 229y purée passion
® 7 50g eau

e 2 504 Sticre

® 175y ﬂ/umye

* acide citrigue
® <geau
Cutre la  puree et ajouter petit d petit le  pre méﬁmﬂe de ? pectine.
Quand le  pre me’imﬂe de ’ pectine se dissout, on afoute le gﬁ/m;e/mz& le sucre en 3x. on cutt le
tout a 106°C. hors du ﬁu afouter Lacide citrigue, Leau et couler directement dans les moules.

5611%01[%’57’ é.f é/é)')'l/.f dVé‘Cé!ﬂCi’é‘. Cauér%my un Cﬂ%’é’ é g,5¢71.

Ganache mangue

® 4 00g couverture noire
® 109g beurre cacao ﬁﬂpﬁ/
® 009 /w’e’e margue

® 009 creme
Porter a [ebullition la créme et verser sur la couverture ioire, @’ouferzé la jﬂowﬁ’e de
menthe et mixer le tout. Couler d 26°C directement sur la ﬂeé’e de citron vert. Laisser tiver

auy ﬁgo une nuit

Confection

Ftendre une fine couche de la couverture ivoire tempérée et couper a la quitare. 77’5/751757

dans la couverture poire /uzlf decorer.



PRALINE MOULE COINTREATU

Ganache Cotntreau

® 209 creme

* o7 beurre

® 2oy glucose

® 2405 couverture vanille

o 605 Comtreauy

Porter la creme, le beurre et le glucose a [ébullition puis verser

sur la couverture vanille, Me’éz;yer delicatement et ajouter le Cotntreau.

Purée /omﬂ‘ge

® 1507 orange L‘O?ﬁl’

® 25 comtreai 60%

Tremper les oranges confits dans le Cointreau pendant 241.

Le lendemain, dgoutter les oranges puis mixer pour obtenty une puree.




CARAMESL BEURRE SALFE
BAILFEYS

200g berre

200g fondant blanc
5244 couvertire

125 ﬁﬂzﬁyk caramel salé

Preparer les fonds en chocolat puis laisser de coté.
Dans le kitchenaid, mousser le bewurre et le fondant blane.
Afouter la couverture non-temperée en filet et le bailey’s.

Dresser sur les fomﬁ et laisser tiver une nuit.

Le lendemain, tremper dans la couverture.




SPECIALTITES EN CHOCOLAT

Sable vanille
e o 59 beurre
® 1009y sucre gézae

® 7 biton vanille

® 209 ﬁrz’w

®  Zuste de citron
Mousser le beurre et le sucre glace. Afouter la vanille er mélanger délicatement la ﬁrz’ﬂe er
citron avec une maryse. Laisser 30 minutes au ﬁya Abaisser d 2mm et emporter. Cuire

dans le moule en silicone. 200°C jﬂeﬂ%mf 7-8 minutes.

Glanduja macadamia

e 50 SUcre ﬂ&ce
® 209 macadamia 1oties

®  y009g couverture latt non temperée

® sy crz’yﬂy citron

Roties les noix de macadamia dans un ﬁm’ 180C /emémr 10 minutes. Mixer le sucre ﬂézae

et les noix de macadamia roties dans le mﬁocazyae, Passez le ﬂz’cm/zy’ﬂ ala ﬁmyewe

gue/gueyﬁzk s puis ajouter la couverture lait et crispy citron. Verser le gz’am@kz dans une
jﬂocﬁe a douille et dresser dans le méme moule en silicone de sablés. Laisser tiver au ﬁyo une

nuir.



Pate de fruit citon

® 1qg pectine

L 50q sucre

® 224y jus citron

®  150q cau

L 350q sucre

® 1759 ﬂﬁzmse

® sy acide citrique

o 59 eau
Cuire la puure er ajouter petit @ petir le pré mélange de pectine.
Quand le pré mélange de pectine se dissout, on ajoute le ghicose puis le scre en 3x. on cuit le
tout a 106°C. hors du feu ajouter lacide citrigue, [eau et couler directement dans les moules.




HAZFES LIME CHEFESE
CRACKPUFFS

Pite d choux
e 50q eail

® 109g beurre

® sgsucre

® 509 ﬁzrz’ﬂe/%ur
® sel

o 200g wufs

Dans une casserole de taille moyenne, porter d ebullition leau, le sucre et le beurre.

Réduire le ﬁu, Ajouter la ﬁrz’ne en une seule ﬁz’y. Meﬁmﬂer avec une cuillere en bois
Jusqu'd ce que la  pdte ﬁrme une boule qui se detache des - parors de la casserole. Hors
ﬁu ajouter le sel et les wzﬁ.

C mgueﬁ’ﬂ

® 49g sucre

® 497 beurre
® qog ﬁrz’ne

Me’/ﬂnger les z’ﬂgi’e?/z’em‘y dans un bol, Former une boule. Abaisser d 3 mm

/g’wzz’yfewc Réserver aiu moins 30 min au mnﬂe’éztﬂm

— N\




Masse pralinés

® 1004 noisettes égéremem‘ 1oties

®  100g sucre
Faire un caramel d Sec puis verser sur les noisettes. Laisser rg?oz’pfz’r et mixer.

Fromage frais praliné

o 400q ﬁamaye/%zz&

®  200g masse /mzﬁ’ﬂe’
Meﬁz@er le ﬁomcye/%zz& et masse /mzﬁ’ne.’

Citron vert confir

® s citron vert
® 7 500q sucre

® 7 500q eail

Cuire le sucre et [eau. C my?’re les zestes /eﬂ%zﬂf 24




OLD FEL PORTO

Fite sucrée
® 7 500g sucre
e 7 5007 beurre
® 5 azzﬁ
® 27509 ﬁzrz’ﬂe

® 25y citron @W’

® 399 cannelle

Meﬁ@er le sucre et le beurre, ?l/aufer les cwﬁ un @m’és Lautre. Verser la ﬁrz’mz, citron

njﬂé et cannelle,

Masse ﬂng/z,’wme

®  209g masse amande 1. 1
® 49g eau

e og sucre

® Sgg azzﬁ

® _ostes ﬁfﬂ?’dﬂﬂé‘

® qog ﬁrz’ne
® 4 g beurre ﬁ’quz%

Fondre le beurre en jﬂremz’er, méﬁmger la masse czmcm%e, ﬂeﬂu, le sucre et zeste de citron
bien lisse, ?l/aufer les cwﬁ et la ﬁrz’ﬂa Terminer en zy’om‘ﬂﬂf le beurre sans ﬁz’i’e ﬂ?’dlhefé' la

masse. Dresser sur les ﬁﬂ% SUcrés ez‘fz’m’r la cuisson.



geéfe orange
® 1509 jﬂure’e oy /uy zfomnﬂe
® 149 pectine
® ooyg sucre
L] Jf ﬂe’izz‘z’ne
Pf’g’wzﬂzr le /re’me’hiye ? pectine et SUcre. Cﬁmﬁr le ? Jus zfomnﬂe, ajouter le jﬂ’e’me’hiye ’ petit
d‘/ﬂez“z’f ez‘jaoﬂ“erﬂ‘ [ebullition. %rjﬁu, ajouter la ﬂélzz‘z’ne.

Créme mousseline Porto

® 3009 créme vanille
®  150q beurre mou
o 2sg porto
Mettre d battre la créme vanille dans le %f(ééﬂdl%ﬂﬂl& afouter petit d petit le beurre. 4 la
ﬁﬂ, sans trop me’émﬂer ajouter le 2 porto.

Masse d cornets

®  99g sucre
® og farine
® sg jus citron
® o659 beurre
®  _este citron
Meﬁ@er tous les z’nﬂre%lem‘y ensemble dans une bassine. Laisser 15min au ﬁga jﬂm’s

abaisser @ 2mm. ‘F ﬂyﬂarz“er/w’s effaumer dans un ﬁur d 190°C. sortir du ﬁur emporter
immédiatement.




