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EEntremet Matcha-Framboise 

mignardise Choux Citron Meriibgué

Mignardise pomme caramel salée

Bonbon moullé citron  et noisette

Praliné Ganache madagascar 

praliné framboise-amande

praliné café-tonka

praliné pistache-griotte

Spécialité canneberge-griotte et cointreau



250g  framboise

50g  purée framboise

150g  sucre caramélisé

4g  pectine Nh

2g  acide citrique

3g  eau

Chauffer  les framboises+purée+une partie de sucre caramélisé

mélanger l’autre partie du sucre caramélisé avec la péctine nh

mélanger l’acide citrique dans l’eau

quand la framboise boue légèrement, ajouter le sucre caramélisé+pectine.

Bien mélanger

laisser frémir un peut et ajouter l’acide cttrique. Bien mélanger et couler

dans le petit cadre

entremet matcha-framboise

Insert Framboise

crémeux vanille madagascar

120g  lait entier 

120g  crème liquide

50g  jaunes d’œufs

40g  sucre

12g  masse gélatine

100g  chocolat blanc

2g  vanille Madagascar

chauffer le lait+crème+vanille. blanchir le sucre+jaunes 

verser mélange lait sur les jaunes. mélanger et remettre à cuire jusqu’à

82°c

ajouter la gélatine qui a été fondue avec une partie de lait, au mélange

puis verser sur le chocolat blanc. Mixer un petit coup

couler dans le petit cadre



450g  chocolat blanc

225g  eau

450g  sucre

450g  glucose

300g  crème liquide

162g  masse gélatine

chauffer eau+sucre+glucose jusqu’à 103°c

ajouter la gélatine. mélanger

verser sur la crème chaude+chocolat blanc

mélanger doucement et mixer pour enlever les grumeaux 

filmer au contacte et mettre au frigo

Mousse matcha mascarpone

625g  macarpone

625g  crème double 

200g sucre glace

75g gélatine

13g  matcha

monter la crème en chantilly légèrement baveuse

fouetter mascarpone+matcha+sucre glace

fondre la gélatine dans une partie de crème

ajouter au mélange macarpone. mélanger

incorporer délicatement la chantilly

réalisation de l’entremet

pocher la mousse dans le moule en mettant une bonne couche sur les bords et au fond

démouler l’insert+crémeux et le pousser gentiment dans la mousse

pocher sur les côtés une bonne couche de mousse

lisser un peut et mettre le biscuit au dessus en poussant légèrement

lisser et tapoter légèrement

mettre le moule dans le congel

Démouler par la suite quand il es bien figer et glacer avec le glaçage miroir vert

soupoudrer un peut de matcha par dessus

mettre au frigo

sortir et décorer avec fruit et chantilly

glacage miroire neutre

75g  blancs d’oeufs

25g  sucre

75g  amandes broyées

75g  de sucre glace

monter les blancs+sucre

incorporer le sucre glace+amandes broyées

étaler sur une plaque à 1cm d’épaisseur

cuire 12min à 180°c

découper les formes dedans     

biscuit d’acquoise avec amandes broyées



33g  pomme en cube

66g  purée de pomme verte

60g caramel salé

2g   pectine nh

10g sucre

2g  aicide citrique

3g  eau

chauffer la pomme+purée+caramel salé

mélanger la pectine+sucre

mélanger l’acide citrique+eau

ajouter la pectine. mélanger

laisser frémir et ajouter l’acide citrique hors feu. mélanger

mettre dans une poche

mignardise pommee-caramel

insert gel pomme

streusel classique

100g  beurre

100g cassonade

100g  farine

100g  poudre de cajou

1pc  de sel

mélanger tout les ingrédients avec une feuille

étaler à 3-4mm 

bloquer au froid 

emporter des ronds de 3.5-4cm

cuire à 160°c environ 15min

laisser refroidir



mousse pomme verte 

300g  purée de pomme granny smith

60g  sucre

30g  jus de citron

48g  masse gélatine

200g  crème double

chauffer ⅓ de la purée+sucre+jus de citron

ajouter la gélatine hors du feux. mélanger

ajouter l’autre partie de la purée pour redescendre la température à 28-30°c

fouetter la crème double pour obtenir une texture baveuse

ajouter par la suite la crème fouettée a la purée avec la maris

montage

pocher la mousse dans le moules en ramenant bien tout sur les bords et en

mettant assé au fond

lisser légèrement un fond de mousse et pocher

recouvrir délicatement avec la mousse

lisser et ajouter le croquant chocolat noir

mettre au congélateur et démouler quand tout a figer

glacer avec le glaçage miroir

décorer 

croquant chocolat noir-amande

100g   cajou broyés

200g  couverture noir

mélanger dans un bol la couverture et les cajoux broyées

étaler sur une plaque et emporter des ronds quand c’est presque bien figer



125g  eau

125g  lait

75g  beurre

3g  sel

5g  sucre

150g  de farine

200-220g  d’oeufs

chauffer eau+lait+beurre+sel+sucre

mettre à bouillir

ajouter la farine et mélanger

bien ramener la masse dans la casserole à fin de bien dessécher et laisser une

fine couche au fond

mettre dans un batteur et ajouter les oeufs petit à petit

mettre dans une poche et pocher dans des moules sphères ou demi sphères

pour avoir le bon poids de masse

mettre au congélateur. démouler quand c’est figer et laisser un moment

dehors

ajouter le craquelin et cuir au four

 

choux crème citron meringué

pâte à choux

craquelin zeste de citron

50g  beurre

50g  cassonade

50g  farine

1pc  de zeste 

mélanger le tout avec une feuille

étaler, emporter des petits disque et bloquer au froid



crème citron vert

50g  jus de citron

1pc zeste de citron

100g  oeufs entiers

100g  beurre

chauffer jus+zeste+sucre

ajouter les oeufs

cuire jusqu’à épaississement

incorporer le beurre et mélanger

mettre dans un bol filmer au contact et mettre au frigo

Meringue italienne

60g  blancs d’oeufs

150g  sucre

50g  eau

cuire eau+sucre jusqu’à 118°c

verser sur les blancs montés délicatement

rebattre le tout ensemble 

crème pour garnir

176g  de crème citron

176g  crème double

mélanger délicatement ensemble

fabrication

pocher la crème dans les choux 

faire des petites pointes en meringue sur le choux

décorer



ganache madagascar 75%

50g   glucose

50g  sorbitol

500g  double crème

500g  couverture madagascar 75%

1g  acide sorbique

chauffer glucose+sorbitol+double crème chauffer à 55°c

verser sur la couverture+acide sorbique

mélanger et mixer pour enlever les morceaux

couler dans un cadre 



50g  glucose 

50g  sorbitol

500g  crème double

334g  couverture sao tomé 70%

167g  choci-olat au café

3-4 féves de tonka

1g  aicde sorbique

même processus que pour la ganache madagascar mais en infusant la crème+sorbitol...

avec les fèves lorsque on chauffe. filmer au contacte et laisser prendre

réchauffer un coup car elle aura refroidie

verser sur la couverture+acide sorbique

mélanger et mixer

couler dans un cadre

ganache café-tonka



Praliné pistache-griottes

400g  praliné pistache

200g  couverture blanche

6g  magic temper

mélanger le tout ensemble et donner un petit coup de mixer

couler dans le cadre et mettre au frigo

128g  purée griottes

128g  crème double

30g  glucose

30g  sorbitol

275g  sao tomé

1g  acide sorique

chauffer purée+crème+glucose+sorbitol jusqu’à 55°c

verser sur la couverture

mélanger et donner un petit coup de mixer

 couler par dessus le praliné pistache



praliné framboise-amande

56g  sucre

11g  pectine ruban jaune

375g  purée framboise

150g  glucose

300g  sucre

4g  eau

4g  acide citrique

chauffer la purée 

ajouter le sucre 56g+la pectine

laisser frémir

ajouter le sucre 300g+glucose

bien mélanger et monté jusqu’à 103°c

ajouter l’acide+eau hors feux

bien mélanger et couler dans le cadre

400g  praliné amande

200g  couverture rio humbi 42°c

6g  magic temper

mélanger le tout et donner un petit coup de mixer

couler par dessus la pâte de fruit quand elle est bien

refroidie



pralinés moulés citron

gel citron

125g  sucre caramélisé

25g  sucre

8g pectine NH

250g purée citron

3g  acide citrique

3g  eau

chauffer la purée+sucre caramélisé

ajouter la pectine+sucre

mélanger, laisser chauffer et ajouter acide+eau

laisser refroidir et mixer quand le tout a figer

crémeux praliné noisette 

300g  praliné noisette

0.4g  acide sorbique

0,6g  fleur de sel

80g  crème double

mélanger le tout dans un batteur pour

obtenir une texture lisse et crèmeuse

fabrication

nettoyer le moule avec du coton

faire des décors blancs et doré dans le fond du moule avec

un pinceau

laisser figer et mouler une couche avec la couverture lait

pocher un petit niveau de gel citron et par dessus de crémeux

 en allant délicatement

mettre au frigo pour figer un peut

sortir et faire les fermeture avec la couverture



125g  sucre caramélisé

25g  sucre

13g  pectine nh

250g  purée canneberge+griotte

3g  acide citrique

3g  eau

chauffer la purée+sucre caramélisé

ajouter la pectine+sucre

bien mélanger et laisser chauffer

ajouter acide+eau hors feu

spécialité au chocolat

gel canneberge griottes

ganache au cointreau

175g  crème double

15g  glucose

15g  sorbitol

200g  couverture grenada 65%

20g de cointreau

1g  acide sorbique

chauffer la crème+glucose+sorbitol jusqu’à 55°c

verser sur la couverture+acide sorbique

mélanger et mixer un petit coup

ajouter le cointreau. mélanger

fabrication

nettoyer le fonds des moules avec un coton

mettre un trait de colorant beurre de cacao au fond

laisser figer et mouler une couche

pocher une petite couche de gel au fond puis par dessus la ganache

mettre au frigo pour figer

sortir et fermer avec la couverture

demouler et passer un peut de dorer sur le coté


