
Classeur de recettes
Alexandra Jaquet    



crème
mascarpone

gel poire -
faustrime

financier au
safran

Gâteau poire - safran - faustrime  

croustillant
faustrime

150    chocolat blanc 
120    dentelle 
-         zeste de faustrime

insert poire -
faustrime 

400   purée poire 
250    dés poire
9         Pectine 
40       sucre
-          zeste de faustrime  

350    purée poire 
88      sucre
26      eau
105     jaunes
100    gélatine
350.    crème 

140   beurre noisette 
60    farine
120   blancs  
100   poudre amande
100   sucre glace
2        sachets safran

287   crème 
96      sucre cristalisé 
6        gélatine en poudre
34       eau 
287     mascoarpone
287      crème 

mousse poire

200   jus poire
3        agar-agar
-         zeste de faustrime



Gâteau poire - safran - faustrime 

Fondre le chocolat blanc, ajoutez la dentelle,
zester le faustrime et mélangez.

procédé 

Mélangez les poudres sèches ensemble puis les
blancs et ensuite le beurre noisette.

chauffez la purée puis mettre le sucre et la pectine.
faire bouillir, mettre les dés de poire et la pulpe de
faustrime. mélangez.

chauffez la purée, ajoutez la gélatine puis faire un
sirop. mélangez avec les jaunes et montez la crème.

mettre le tout dans une casserole et cuire jusqu’à
ébullition.

chauffer la crème avec le sucre. puis ajoutez la
masse gélatine puis la mascarpone et mixer. sjouter
la deuxième partie de sucre et mixer 



praliné au grué 
de cacao 

Mignardise café - chocolat 

Crémeux café
chocolat 

72   lait 
30   crème 
16    oeufs
4     jaunes
7     sucre 
58   couverture 65%
2     café soluble 

Gavotte 

65   sucre glace
35   farine
75   blancs
31    eau 
1      sel 
35   beurre  

50   oeufs 
50   pâte d’amande
15    beurre fondu 
13    farine
1      poudre à lever 
5      café soluble 

Pain de
gênes café 

50   praliné amande
15     grué de cacao
1       fleur de sel 



Mignardise café - chocolat 

chauffez le lait, la crème et le café soluble. puis
mélangez les oeufs, les jaunes et le sucre ensemble.
ajoutez nos liquides dessus puis réchauffer à 82°C.

procédé 

Mélangez notre praliné avec le grué de cacao et
un peu de fleur de sel.

Préchauffez le four à 165°C. Dans une casserole
faire chauffer l’eau, le beurre et le sel puis l’ajoutez
à notre sucre glace, farine et blancs d’oeufs. 

Préchauffez le four à 165°C. Faire fondre le beurre.
Mixer les oeufs avec notre pâte d’amande puis
fouetter. ajoutez le beurre fondu puis mettre nos
poudres tamisées. 



fond pie tee

Mignardise litchi - verveine  

Chantilly gélifée
verveine

200  créme
20     sucre
2        poudre gélatine
12       eau
1         sachet de thé verveine

gel litchi

113   purée litchi
13     glucose
9      sucre
2      pectine Nh
14     sucre
4       jus de citron 

100    farine
62       sucre roux 
62       farine

crumbel 

20    farine
80    farine de riz  
18     fécule de maÏs
10     eau
1        oeuf
-        colorant

Madeleine 

100   oeufs
100   sucre
30     lait
140    farine
6        poudre à lever
100    beurre noisette  



Mignardise litchi - verveine  

chauffer notre crème avec le sachet de thé verveine et
laissez infuser. Ajoutez notre gélatine et laisser une
nuit au frigo. 

procédé 

Mettre tous nos ingrédients dans un doseur et mixer.
Chauffer notre friteuse à 160°C. Mettre notre emporte-
pièce dedans et laissez frire 3 min.  

Chauffer notre purée avec le glucose et une partie
du sucre. ajoutez à 50°C. notre sucre et pectine NH.
Chauffer jusqu’à ébullition puis ajoutez le jus de
citron. 

Mélangez dans un batteur notre beurre, sucre
roux et farine puis mettre sur une plaque et cuire à
160°C .

Chauffer le four à 180°C. Mélanger les oeufs et le sucre.
faire un beurre noisette. tout mélanger ensemble puis
cuire.



Mignardise litchi - verveine  

chauffer notre crème avec le sachet de thé verveine et
laissez infuser. Ajoutez notre gélatine et laisser une
nuit au frigo. 

procédé 

Mettre tous nos ingrédients dans un doseur et mixer.
Chauffer notre friteuse a 160°C. Mettre notre emporte
pièce dedans et laissez frire 3 min.  

Chauffer notre purée avec le glucose et une partie du
sucre. ajoutez à 50°C notre sucre et pectine NH.
Chauffer jusqu’a ébullition puis ajoutez le jus de
citron. 

Mélangez dans un batteur notre beurre, sucre roux et
farine puis mettre sur une plaque et cuire à 160°C 

Chauffer le four à 180°C. Mélanger les oeufs et le sucre.
faire un beurre noisette. tout mélanger ensemble puis
cuire.



Ganache 
ache des montagnes

- croustillant

Ganache  

Ganache morille

10      de morilles séchées 
103    crème 
78      couverture lait
60     couverture noir
23      sucre inverti 
40      beurre 

Ganache poivre  
de sichuan - cassis 

103   Crème 
138    Couverture noir
23     sucre inverti 
23     beurre  
5       poivre de sichuan

213    purée cassis
5        pectine ruban jaune 
28      sucre
161     sucre
39      glucose
5        acide citrique 

103    crème 
138     couverture noir 
23      sucre inverti 
36.     beurre 
 -        ache des montagnes

Ganache citron
vert - basilic 

120    purée citron vert
390   chocolat blanc
45      sucre inverti
75      beurre
 -        basilic 

Pâte de fruit cassis



Ganache  

Faire tremper les morilles dans la crème pendant unE
nuit. égoutter les morilles puis chauffer notre crème
avec du sucre inverti et mettre sur notre couverture,
ajouter le beurre et mixer. 

procédé 

Chauffer la crème de  avec le sucre inverti et la livèche.
Laisser infuser 30 minutes puis mettre sur notre
couverture, ajouter le beurre et mixer.

Chauffer la crème avec le sucre inverti et le poivre
de sichuan. Laisser infuser 30 minutes puis mettre sur
notre couverture, ajouter le beurre et mixer. pour
la pâte de fruits, chauffer la purée cassis et ajouter
notre pectine et le sucre. Une fois à ébulition,
ajouter le sucre et du glucose. cuire à 106°C. et
ajouter l’acide citrique.

Chauffer la purée citron avec le sucre inverti et le
basilic. Laisser infuser 30 min. puis mettre sur notre
couverture. ajouter le beurre et mixer.



Gel passion

Spécialité Cointreau - Passion  

Guimauve
cointreau

150    sucre
50     glucose
40     eau
40     blancs
10      cointreau

120   purée passion
20    eau  
40    sucre
3       agar-agar
10     glucose

procédé 

Faire un sirop avec l’eau, le sucre et le glucose à 120°c.
puis verser les blancs d’oeufs et ajouter le cointreau.

Dans une casserole, faire chauffer la purée passion avec
l’eau, le sucre, l’agar-agar et le glucose et mixer. 



Gel citron vert

Bonbon Caipirinha  

Ganache cachaça

33     chocolat blanc
20     glucose
110    crème
50     cachaça

120   purée citron vert
20    eau  
40    sucre
3       agar-agar
10     glucose

procédé 

Faire chauffer la crème et le glucose, mettre sur notre
couverture puis ajouter la cachaça et mixer.

Dans une casserole, faire chauffer la purée citron vert
avec l’eau, le sucre, l’agar-agar et le glucose et mixer. 
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