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Lhistoire

buavaille et qui me tient patticulichement a coeulk. &éewdwémgw@pa/z/
beb paybages, son authenticité et la iichebbe de seb thaditions.

Le but de ce theme est de vous inuiter & une vékitable tardarnrée
sadband aw encore leb coutumed localesb.

Leb herbes aromatiqued y jouent un tile essentiel : elles apportent
Puaichewr, légereté et intenbifient la senbation d'avalr la natue
dikectement en bauche.

« %&wc;w’ww rnégian, mg@agmeétmefﬁmzmuwmte & cest
celte thadition que fai coulu partaget avec voub. »
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Daulova mire et sauge
150 g blancs doewfs
300 g bucre

VN ousser ensemble puis dresser buk deb demis-
bpheres et cuie 2h a 100%

250 g punée de mares

50 g bucre

2 g pectine

S gpub de citron

Cuire le toute ensemble afin que ba épaisbit

Créme & la mélisse :

250 g créme liquide enticre (30-35 % 71LG)
25 g bucre glace

1215 fewilles de mélisse fraiche

VNonter la creme auvec le sucke glace et ajouten leb fewilles cisellés

Lécor de fleurs séchées
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Domme nashi et markon

Nousse aw marron :
550g purée marran
400gh chéme montée

8g gélatine
100 g lait

Létendre avec le lait la purée marron gjouter la gélatine dans la purée et faire fondre.
Laisser vefroidin et gjouter, 4O00gh de créme monter.

Onsert marraon :
150 g purée de marron
30 g chéme de matron

2 g gélatine

VVelanger le taute ensemble et faire fondre la gélatine et ajouter
Compotée de pomme nashi

300gk pomume nashi en dés

O0gh bucte

3gr pectine

Cuire le toute ensemble afin davait une texture plutt épaisse

g[a,gage/wwz‘/w

2025
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«Onbert puuits ouge 16cm :
300 g purée puuits houges
00 g sucke

6 g gélatine (3 fewilles)
3-4 fewille de verveine

Chauffer, la purée et le buche et la verveine, ajoutet la gélatine hydhatet, couler dans
Uinsert et cangeleh.

980 g mascarpone

980 g chime double

70 g bucre glace

810 feuilles, praiches vereine
6 g gélatine (3 feuillet)

WW@W@WW,WW%md&WW

Fand, chumble awx roix 18em :

100 g cerneaus de noix

80 g farine

80 g beurre doun fraid en cubes

60 g bucre howsx (ow casbanade,)

1 pincée de sel

VNelanger le tout ensemble abaisser a Imm et cuire @ 200°% pendant 8-10min



Celine Aeby Fribourg 2025

QSJI':'E’G,U/ ‘i

geléealthg&dangai/w:
250gk purée orange sanguine
50gh buche

3gr pectine
Cuire la purée avec le bucre et a pectine, puid laisbeh vefroidir

Ganache au caintreau,
340gr creme

400gr grenada ©5%
O0gr cointheaw

Tgh acide citrique

Chauffer. la creme a 55°%, verber sur le chacolat et
mixer. Une fois, refroidi gjouter le caintreaw.
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%amteawmwéeééanquuamﬁcw/éedme

Chaquant, au sésame. :
2594 glucase

200gk bucre

100gh sésame
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Chauffer. la purée a 40%, ajouter le bucke et la pectine mélanget jusque, bullition et cuite
Jusqua 103%. (ljauter Lacide cithique, puis cauler dans le cadre.

Phaliné naisette :
400gh praliné naisette
200gk couverture sao. tomé

VNelanger, ensemble et couler sun la péte de
adt, (aisson &
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Phaliné noiz :
4O00gh praliné aws naix
200gk cowverture Séa toms temperée

VNelanger ensemble puis couler dans le cadhe

Ganache a la sauge et double chéme :
200gn chéme double

300gt couverture blanche

20gr meel

3-4 fewille de sauge

Chauffer, la créme double et le miel & 55%,
de bauge
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Ganache Séo tamé et san amarrant sauffler

Ganache saa tomé
020gk saa tamé

530gr double chéme

S0gnr sorbital

50gh glucase

200g% ammirant souffler
Tgh acide sorbique

S0gr saa tomé powr le fond

Chaufler, la chéme, le barbital, le glucose & SO puis verbet sur la couverture. Discer et
ajoutel Lamariant souffler, puds coulel dand le cadie
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200gh purée abricot
4O0gh bucre
g pectine
gn safran

Ganache aw vin, cuit
100gr creme double
200gr vin cuit
200gr chiolait
30gt bao tomé

Tgh acide sarbique




