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BERRY BLISS

PEEE @le Uit frailse

170g purée de fraise

fé ectine
; e suere

11 6§ eau

2639 sucre

1289 glucose

ég acide citrigue
g eau

that;ﬁ’er la purée de fraise et l'eau,

ajouter petit a petit le pré-mélange pectine

ét suere, mélanger avee le fouet puis ajouter

le glucose, ensilite le suere en trois fois. Tuire

éysqu a 104°€, hors feu Igguter l'acide citrigue.
ouler dans un cadre et laisser tirer au frigo

GanhecheE CaealnuEEa

3009 couverture ivoire
5(?; beurre cacao

4 g beurre cacahuétes
150g eréme

Porter a ébullition la eréme avee le beurre
capahuétes el verser sur Iq eouverture ivoire.
Bien mélanger et ecouler directement dans le

cadre et laisser tirer au frz‘ga.

Eiplition Belry: Bliss

» @vec l'aide d'un pinceau faire le fond.
@vee un emporte-piéce rond emporter délieatement,
puis couper en 4. \ :
Eremger dans la couverture lait. @vee des gazIIettes dorées
et du beurre eacao rouge tracé un joli trait a laide d'un pincea.



PraliinelPistache

120q pistache rétie
80q noisettes rotie
359 pate a pistache

200g de sucre

Faire rétir les fruits a cogues 10 minutes au four.
‘Dans une casserole en cuivre fondre le sucre, verser les

gmjts a eogues, mélanger puis verser le tout sur un si}.vat.
aisser rgfqudtr, mixer jusqu'a obtenir une pate bien lisse.

glainachelpassicn

1753 couwverture ivoire

63Q purée passion
6.55 )?19 créfne

dg de g

réme/et le glicose.
oire’puis bien mélange

200g de suer '
6g9 ~ de pectime

moitié de gingew br;a/

filixer le gingembre frais et cuire aye¢ un peu d'eau dans uzg/b,a,sj :

en cuivre.” @jouter la pecting pré-m 1 peu de sucre et mélanger.
outer ensuite tout le sucre ¢ tes, meélanger(de temps en

temps. Cuire jusqu'a ce gue | ofroidir une \nuit apant

d utiliser.

o Bien water le moule, ave@ un pinceau faire des giclées avec
26 [rails en overt.

peinture cacao jaune puis ‘avec pinceau coloré I
@ouler la couverture ivoire laisser tirer un— .
: olade ?mggmbre au

au fond, laisser tirer puis mettre erminer avee
la ganache passion laisser tirer au,
laisser tirer au frigo et démouler.




GClanaciheRiuzd

300g de couverture ivoire [ﬂ

Jgg de beurre cacao
] de purée de Yuwxu
80qg de créme

109  de glucoese

o
Porter a ébullition la eréme, la purée de i oGl
et verser sur la eouverture ivoire, bién mielanger ¢

dans le eadre.
[ﬁg @[h]@? VIt

| ﬁ@
300g de couve "'.-,:,ekw(aire iy
10g° de beurre cdgao e

1% de ‘fitateha

100g decréme X |
Diluer la poudre fitatcha av eréme

ébullition et verser sur la couvertiure iVoire=bic
dans le eadre.

. .
.

Sinitieon Hikar

« Démouler du eadre avee I'aide d'un couteau, avee un pineeau faire uzjand laisser
laisser tirer au frigo, couper a la ?w‘tare en petit earré puis tremper dans la
eouverture ivoire. €tiliser un petit tamis pour saupoudrer la moitié du praliné de
poudre fitateha.




GOLDEN POF

[ ]
Faire fondre le suecre et |'eau, cuire Zégéremenr ambrer. @jouter la eréme tiéde

délieatement, ajouter ensuite le beurre et fleur de sel. ‘fitixer et verser sur la
couverture ivoire. Couler dans le ecadre (26°T - 28°%).

e Démouler du eadre avee |'aide d un eouteau, avee un pz’neeaufaz’re mfcond laisser
laisser tirer aujrzg@, eouper a l'aide de la guitare des petits carrés puis tremper
dans la eéuverture lait puis dépcoser un pep-corn caramel dessus

-

*y




AUITUMN JEWEL

[ ]
Rétir les amandes %ffz'/ées et les graines de eourge, puis mixer au mb@f—@@p

avee le suere g/a@@ et la masse pmlm. ‘@mg@r le tout puis ajouter la couverture
vanille, étaler sur une p/aque laisser tirer puis avee un emporte-piéce rond 2em

emporter des ronds laisser tirer aujrzg@.

[ ]
Porter a ébullition la purée de potiren, la eréme et le g/ue@se puis verser

verser sur la couverture ivoire. JLaisser tirer aujrz’g@.

e Sur les pez‘z’fsf@nds ronds de graine de eourge, dresser avee |'aide d'une douille
cannelée de 8mm des pointes basses, laisser sécher une nuit. e lendemain tremper

dans la ecouverture vanille puis dép%@r sur le dessus une tige verte de massa-ticine.







Chn_dchelcCoimtrealt

100g de creme

359" de beurre

10 de glucose

120g couverture vanille
30g de cointreau

®
Porter la eréme, le beurre et le glucose a ébullition puis verser sur la couverture
vanille. fitélanger délicatement et gjouter le Tointreau.

Gal [KUunneuEs

100g de jus de Kumgquat
l% de pectine
40g de sucre

@uire dans une bassine en cuivre le jus de kumquat et gjouter la pectine
prés-mélanger avee un peu de sucre et mélange. @jouter ensuite le tout de sucre
et laisser cuire 15 minutes en mélangeant de temps en temps. Cuire jusqu'a l'eau
s ‘evapore. Laisser refroidir une nuit au frigo avant utilisation

Glranola

200g de flocons d'aveine
1e.¢c de ecannelle

1e.e de sel

prémélanger ces ingrédients
60g de graisse de coco

gg‘g de sirep d'érable
langer le tout avec les matiéres séches au batteur si souhaité

]

€taler le tout sur une plague de cuisson avec une feuille de cuisson ou silpa.
@uire a 175°C pendant 20-25 minutes jusqu'a que la masse prenne de la couleur.
fitélanger quelques fois pendant la euisson pour avoir une couleur uniforme.

nuillefColiintrealt

150g de poudre d'‘amande

150g de sucre

409 de Cointreau

75 de beurre fondue

759  de jus d'orange

Laisser reposer minimum 30 minutes

&out mélanger dans une bassine puis sur une plag apier st %

chablonner avee une spatule et avee un emporte-,
des anneausx. Cuire a 180°C éminutes.

Eimnition _Satuine

! blane et orange,
rner le moule ef bien
2 poche a douille remplir de gel

o Water le moule puis avec une petite épange tapoter de beurre de
? deux demi-sphére ensemble en

laisser sécher, puis eouler une premiére Jois avee la couverture

tapoter, racler puis laisser tirer au fngg minutes, €ne fois tire
au, mettre un peu de ®ranola. @s

kumgquat et de ganache €ointre
placent I'annedux au centre.






CRUNCHY

PARADISE

Biisculittmpadeleinelpavet

176 d'oeuf
6

16 de suere
45 de sel
1 de miel
] de lait
16 de farine
gg de poudre a lever
6g de xeste citron
; de graine pavot
1769 de beurre fondue

o flousser les aez,l’fs, le sucre et le sel, ajouter la moitié du lait et miel
ensuite ajouter la farine, xeste de citron et graine pavet puis bien

mélange, c%(outer le beurre fondue et le reste du miel, lait, mélarge.
@ouler le fout sur une plague avec papier sug“urisé avec une spatule
coudée faire un beau reetangle puis euire a 200°€ avee tirage ouvert
pendant 10-12 minutes. @vec un cercle 6em et Sem emporter des

anneau.x. )
lInSekt#firamibelise

300g de purée de framboise
60g" de sucre
3 Jeuilles de gélatine

. &’rerrzoer la gélatine dans de Il'eau afraide. Chauffer la purée de

Jramboise puis ajouter en trois froid le sucre. Dors feu ajouter la

élatine puis couler en réparti dans le moules a patisserie et dans un
anneaux de 1lem et 16em. Laisser reposer une nuit au congélateur.

Clioguantirizsefifilelefchocollabllane

983 de rix soufflé
609 de couvertire ivoire tempérée

» Dans une bassine mélanger le rix soufflé et la couverture blanche a
l'aide d'une spatule. Sur une plague ‘avec papier sulfurisé étaler la
masse puis avec un cercle de éem et dem emportér des anneausx

laisser tirer au frigo puis décoller délicatement du papier.

Sirepp litehi

8gg de purée de litchi
4 Og de sucre
409 d’eau

o Thauffer l'eau et le sucre et %iauter la purée de litehi hors feu.
Yerser dans un bae puis eonserver au fngo.

MoellissefMascakpenetetilitchl

800g de mascarpone
1204 de suere

30 Og de eréme montée
800g de purée de litehi

10. © feuilles de gélatine n

 @remper la gélatine dans de I'eau éfmide,, monter la eréme
souple, lissér la masearpone ave¢ une maryse. .
Chauffer 100gr de purée de litchi %Iauterl élatine ramollie. \
fitélanger avée le reste de purée, incorporer a la masearpone,
mélangger et incorporer délicatement la ecreme montée.

EiniitioniCitinehy Paradise
e Dans les moules avee une gache a douille verser un p
délieatemen, remettre une bonne couche de mousse
litehi et placer I'anneausx de rix soufflé dessus et déposer
démouler les patisseries puis avee des sréaa velour blane,
Décorer avee une rosace de chantilly, des feuilles de rose et de
cercle de patisserie. o %

&.




CRUNCHY

PARADISE

ENaRREMERS
Biisculittmpadeleinelpaveit

176 d'oeuf
%,

16 de suere
45 de sel

1 de miel
] de lait
16 de farine

gg de poudre a lever
63 de xeste citron
de graine pavot

1;63 de beurre fondue

o Hlousser les aez;ifs, le sucre et le sel, ajouter la moitié du lait et miel
ensuite ajouter la farine, xeste de citron et graine pavot puis bien
mélange,” ajouter le beurre fondue et le reste du miel, lait, mélar;%e.
@ouler le fout sur une plague avec papier sulfurisé avee une spatule
coudée faire un beau rectangle puis cuire a 200°% avee tirage ouvert
pendant 10-12 minutes. @vec un cercle 6em et Sem emporter des
anneau.x.

InSserfiambeise

3009 de purée de framboise
609~ de sucre
3 Jeuilles de gélatine

. &'renzoer la gélatine dans de ['eau dfroide. Chauffer la purée de

fram vise puis ajouter en trois froid le sucre. Dors feu ajouter la

élatine puis couler en réparti dans le moules a patisserie et dans un
anneaux de 1lem et 16em. Laisser repeser une nuit au eongélateur.

Clhoquanit rizeseulffilelettchiocolaillamne

933 de rix soufflé
6 9 de ecouvertiire ivoire tempérée

o Dans une bassine mélanger le rix soufflé et la ecouverture blanche a
l'aide d'une spatule. Sur une plague “Gvec papier sulfurisé étaler la
masse puis avec un cercle de éem et Sem emportér des anneausx
laisser tirer au frigo puis décoller délicatement du papier.

Sirep litechi

8c3g de purée de litehi
4 ag de sucre
409 d’eau

o Thauffer l'eau et le sucre et cgauter la purée de litehi hors feu.
Yerser dans un bac puis conserv

r au frigo.

MollisselMascakpenetetilitchl

500g de mascarpone
120G de suere

50 ag de eréme montée
800g de purée de litchi
10. © feuilles de gélatine

o @remper la gélatine dans de | 'eaziffroide,, monter la eréme
souple, lissér la mascarpone aved une maryse. .
Thauffer 100gr de ’]ourée de litchi a#auter la gélatine ramollie.
fitélanger avée le reste de purée, incorporer a la masearpone,
mélangger et incorporer délicatement la eréme montée.

Finitieon Crunchy Paracise * |

» Dans les moules avee une poche a douille verser un premier couche de la mousse, incorporex l'insert,
délicatemen, remettre une bonne couche de mousse puis imbiber légérement I'anneau pavot de sirzp de
litehi et placer I'anneausx de rix soufflé dessus et déposer sur la mousse. Laisser réposer au eeng lateur
démouler les patisseries puis avee des srzua velour blane, rese et rouge gicler la moitié de la patisserie.

Décorer avee une rosace de chantilly, de jguilles de rese et des morceaux de litehi. Déposer sur un

cerele de patisserie.






SOUCOUPE

TROPICAL

Feondsimekingle

2ogg de blanes d'oeuf
400g de sucre
509~ de fécule

o Battre les blancs en neige avec le sucre, ajouter le sucre en trois 5ﬁm’s.
@vee une poche a douille et une douille lisse 15mm dresser des boules
sur le moule a demi-sphére retourner a I'envers, cuire a 100°€
pendant 90minutes. Doubler la plague

Clhnachelm

8((?)g de mascarpone

200g de créme coco

150¢ de créme

2x de {_euilles de gélatine
309 deCouverture ivoire

o @remper la gélatine dans de I'eau 7fmide. Chauffer la ecréme coco, la
mascarponé et verser le tout sur la couverture ivoire et la gélatine
essorée mélanger et verser les 150g de ereme liguide, ﬁlmer et
laisser reposer au frigo 1 nuit.

Biisclliti€ilgiaretite

100g de beurre mou
159 de sucre glace
4 de sel

Oq de farine

1
200g deblancs d'oeuf
colorant jaune.

o fitélanger le beurre mou avee le suere glace et le sel, ajouter la farine
tamisé et ajouter les blancs d ’aeqfs et bien mélanger avec le fauet.
Séparer en deux, dans une bassine mettre le colorant jaune.

Dans le moule silicone abeille, mettre un peu de la masse blanche

et jaune et étaler avee une spatule coudée, cuire a 180°€ tirage
ouvert 3 a 4 minutes, démouler directement et avec un emporte-piéce
eannelé 5,5 em emporter des ronds.

EinlitiontSeolicolipeltiopical

o Jsoler les qaiues de mqrzr?ues avee de la masse a glacer, rdper un peu le dessous. fitontée la gganache
eoco au kitehenaid puis

ouper des merceaux de mangues et déposer au fonds. @vee uné douille
eannelée ¥8mm dresser des belles resaces de ganache eoco, sur le dessus déposer un cerele de mangue
et ciselé des feuilles de menthe poivrée et déposer une tuiles par dessus.




CITRUS

WHISPER

Paitelsableelbreton

de beurre pommade
140 de sucre g ace

de arme eur
Zg A ;

este de itron
o filousser le beurre pommade et le sucre glace. @jouter la farine
et le zeste de citron a la maryse. Laisser 10 miniutes au O puis
abaisser a 3mm et avec un é%:ﬁorte gléce rond 3.5mm emp% er
les fands et les cuire dans le moule petzt orentin.

CremelEition

Ix un citron,
67q de oeu
100g de sucr,
509 de beur¥e
Ix® de feuille gélating

o @remper la gélatine ¢ de. 'd,'halgg'er le beurre, le sucre
les @eufs et’le jus de . o ca épaississe (82° ) st
la euisson puis gjoute oe~hors fou. Passer la cr
dans une passoire a runileatix ‘et verser la eréme .
dans une mesure. JLais as@ine pour utilisation proehame.

Bavaragjis€ petiiifipelis

150G g
-~ JJ tltpals
o 4 f‘ e 142

| p.0.c oowanile
FO% :eJaune
2% de poug
g de suc
euille.

160g créme !

e Dans une casse o les fetits pois_avee du lait, vas mixer le
tout et tamiser, olirer le sugrewn vanille et azre uillir. Faire
mousser les jauries§ la pglidre Badnille ef le sucre usqu a

bIanchzsseme ajoutertle mé pois puis chauffer a

en mélangeg sta nentf@joite@iedgélatine hors feu, mélange
Jilmer au : . e nuit au {n o, le lendémain
auter a battue§puis yche a dotlille remplir le moule

petite & ot laiss@r ti ateur.

Fiitien Cltrus WiniSpeer

. 5ur les fonds sablée bretan avee une poche a douille dressée un peu de eréme citron puis déposer une
au le dé petit pois. @vee une poche a douille et une douille cannelée 18em dresser une fleur sur le dessus,
et déposer un )geut pois au centre.



