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Introduction

Née de parents portugais, |oi ar‘anali entre deux
cultures, et cet InériJraﬂe a haturellement trouvé sa
P\ace dans mon travai. Pour ce concours, j'ai
souhaité N ﬂ\iseer quelgues touches de mes or'igir\es
- des inspirations discretes qui rappellent dou je
viens, intégrées avec justesse dans mes creéations.
Ce classeur rassemble les recettes qui traduisent
cette démarche - un équilibre entre les technigues
que [ai apprises durant ma Formation et une por-t
de moi-méme, de mon histoire famiidle, que [ai eu
envie de partoger a travers ce concours.

Dans chacune de mes créations, [ai aussi tenu a
imiter le sucre au strict nécessaire, afin de laisser
la place aux matieres premieres et de mettre en
valeur leurs saveurs naturelles plutdt que de les
masquer-.



| es Produi+<5

e Coracdo de viaha
Entremet Fraise Mara des bois , vanile et ollives noirs

e Nuvem
Choux avec uh insert de riz au lait et vanile.

e Violeta
Fond Feulilleté, violette et coulis de myrtiles

e Fleur
Bonbon moule caramel poivre de sichuan, croquant

amande

e Barre au cointreau
SPéciaIi+é chocolat noir, cointreau et fond cr‘oquanJr

o Kuby

Bonbon a la Framboise

o Rellet cassis
Bonbon cossis et gonache Foncee

® Paixdo
Bonbon au Fruit de la passion

e Duo Cafeé-Vanile

Bonbon cafe, gonache blanche et vanile



Entremet Fraise mara des bois,
vahile et olives nhoir

Olives hoir contite Blanchire trois fois les

35 Oﬂr olives hoir olér\oyaquées olives noir dans de leau.
400gr sucre Cuire un sirop, puis ajouter
IQOar eau les olives et laisser cuire
Ogr Porto 30min, retirer le sirop,

ajoquer le Por+o, mélan@er
et séparer.

Palet fraise et olives noir Hydrater la gélatine

720gr Purée de Praoises mara Chautker la purée avec le

des bois jus de citron, ajouter la

2 petites Fedile de gélatine ~ gélatine. Puis couper les

Bar‘ juc; de citron olives noir en 3 et mélar\aer

200gr olives noir confite a la purée. Couler dans les

moule.

Ganache monté vanille Hydrater la gélatine

I7Qﬂr creme Chauﬁf—er‘ l7@ar‘ de creme

I5gr couverture blanche et la vonile, ajouter la

379ﬂr creme aélaﬁne. Verser en Plusieurs

3 Pe+i+e<5 Feduille de aélaﬂne Fois sur la couverture
Vanile Ajou‘rer' la creme Froide,

mixer et mettre ou Froid.



Ganache montée Fraise

74@\* créeme

BGgr purée de traises mara
des bois

97gr couverture blanche
3|33r' creme

4 petites Fedile de gelatine

Biscuit croguant
7Ggr beurre mou
7Ggr +arine 550
I00gr sucre brun
2009 amande moulue

40gr beurre de cacao

Réadliser le déecor en
couverture Fonce, Puic;

Poudrer lor. Faire un plaguette
avec de la couverture blanche.

Poser le décor sur la
Plaqueﬁe.

Hydra+er lo gélatine
Chauffer T4gr de creme
et la purée, ajouter la
aélaﬂr\e. Verser en plusieurs
fois sur la couverture.
Ajouter la creme Froide,
mixer et mettre au Froid.

Mélonger le beurre, sucre,
Farine et amande jusgqu'a
cohsistance sableuse.
Verser le tout sur une
plagque et cuire a 150°C
pendant 20 min. Laisser
refroidir. Fondre le beurre
de cacao, mélaonger. Tasser
dans des cercles.






Choux au riz au lait

Paote a choux

= gr eau
42 gr lait
759r beurre
7ar‘ sucre
29r sel

35 gr Farine
140gr oeuks

Craguelin

45 gr sucre
45 gr forine
3Ggr farine

Riz au lait

G3gr riz rond

e gr eau

e gr sucre

20gr joune doeuf

| moreceau décore de citron
| baton de cannelle

2gr beurre

o5 gr lait

425gr lait

Cuir eau, lait, beurre, sucre
et sel. Ajouter la farine puis
dessecher la pate. Puis

loisser leégerement rekroidir
et ajouter les oeuts en

plusieurs fois. Dresser puis
poser un rond de craguelin
dessus. Cuire I5min a 200°C.

Mélanaer le tout et abaisser
entre 2 Feduiles. Detailer des
ronds

Cuire le riz dans leou jusqua
évaporation total. ajouter le
beurre, le citron, cannelle et
4259r de lait. Laisser cuire
le tout a Feux bas pendant
30 min. Puis ajouter le
sucre, mélanger le Jjoune
avec le reste du lait. Ajouter
a la masse. Des gue cela
cuit sortir du feux Laisser
refroidir, puis mixer et
passer au tamis et verser
dans les moules



Creme mascar‘Pon violette Battre la magcar‘Pone avec

5 Oar' mascarpon la vanille. Ajou’rer la creme.
220gr creme infuser a la battre le tout.
violette

Vanile en Poudr‘e




Pate Feuiletee

260gr Larine
QOOﬂr beurre mou

800gr Farine
I00gr beurre
3203r eau

iz gr sucre
20gr sel

Coulis myr’ri\le
250gr puree myr’ri\le
ZOﬁr‘ sucre

5] gr pectine

Violeta

Mélanger le beurre mou et
la Farine abaisser en
rectangle mettre ou +roit:
Mélahaer tout les
ingredients puis obaisser en
r'ec+anﬂle et mettre au
Froid. Enchasser la pate
dans le beurre/farine.
Reédliser 4 tour double.
Abaisser la pate puis
couper les fonds et
chemiser les fonds. Laisser
bien reposer avant de
mettre au Four. Cuire 20
min a 200°C. Apres le four
chemiser de gel au fond

Chautker la purée avec la
moitié du sucre. Mélanger le
reste du sucre avec la
pectine. Ajouter a la purée,
loisse cuire et couler dans

le moule.



Creme mascarpon violette Battre la mascarpone.
[300gr mascarpon Aljouter la créme.
360gr creme infuser a la battre le tout.

violette




Fleur

Caroamel poivre de sichuanintuser le poivre dans la

240gr creme créme pendant 45min
759r lait Tamiser la créme. Verser le
‘:Tﬂr de Poivre de sichuan lait. Réaliser un caramel
sSuisse (Vaud) avec le sucre inverti

20gr sucre invert alucose et le sucre. Decuire
GOgr glucose avec le beurre, puis ajouter
300gr sucre le liquide et cuire a109°C

I0Ogr beurre

Masse croguante Torréfier amande, mixer
30gr amande entiere Juc:»qu’a ce que cela soit lisse.
30gr céréade calbrer Alouter les ceréadles et le
Bgr beurre de cacao beurre de cacao fondu.

Poudrer les Fleurs avec la
Poualre de bronze




Barre cointreau

Fond croguant
340gr praliné amaohde 80%

Tout mélanger ensemble.
Aboisser dans un cadre.

70gr couverture lait tempérer Couper a laide du gabarit

30ar' beurre cacao.
zeste al'or'ar\ge
lloar' céréale calibrer

Ganache mousser

cointreau

25 Oar creme

80gr sucre inverti

20gr alucose

400gr couverture lait
400gr couverture fonceé
14-0gr cointreau

Couper des tranches
deéecorces al’or‘ar\ae pour la

deéco.

Cuire creme, sucre inverti
et @Iucose. Verser en trois
fois sur la couverture.
ChaufFer au besoin. Puis
verser le cointreau. Verser
dans un bac laisser
refroidir.

Battre jusqua texture

mousser.



Massepain Eramboise

UYUT gr sucre

BOﬂr eau

50gr gluco«;e

250gr amande en poudre
80gr purée Fromboise

Ruby

Cuire leau, sucre et alucose
a 122°C. Verser sur les
amandes en Fiet sur les
amandes, puis loisser masser
et refroidir. Mixer en
ajoutant la puree. Abaisser
puis marque a laide du
rouleau. EmPor'Jrer' avec uh
emporte piece rond
Sprayer avec du colorant
rose et poser des
Fraomboise sechee. Trempé
dans la couverture fFonceé.



Relet cassis

Pote de Fruits cassis

Zooar puree cassis
C5gr purée de pomme
359r deau

. Oﬂr sucre

759r de pectine
270gr' sucre

859gr ﬂlucose

Ogr acide citrigue

Ganache Foncée

300ar creme

55gr sucre inverti

200gr couverture fonce
200gr couverture Maracaibo
70gr beurre

ChautFer les deux purées
de Fruits et leau. Puis
ajouter les 270gr de sucre.
Puis ajouter le mélanae
pectine et reste de sucre.
Des gue c'est a ébullition
ajouter le 3\ucose. Cuire le
tout & 103,5°C, ajouter lacide
citrigue. Verser dans un
cadre.

Cuire creme, sucre inverti
et beurre. Puis verser lo
moitié sur la couverture,
mélanger et le reste verser
en 3 fois. Mixer, couler dans
le cadre. Laisser tirer puis
décadrer Faire un fond puis
couper en 2/2cm. Trempé
puis poser une Heur bleu
dessus.



Paixao

Ganache passion
lO@ﬂr creme

ZOO.ﬁr purée passion
37gr sucre inverti
QOO@\" couverture fonce
2259r couverture lait
05 gr beurre

Cuire creme, puree, sucre
inverti et beurre. Puis
verser la moitié, mé\an@er et
le reste verser en 3 fois.
Mixer, couler dans le cadre.
Laisser tirer puis décadrer
Faire un fond puis couper
en 2/2cm. Trempé puis
Faire 4 points a laide dun
cornet.



Duo Café-Vranile

Masse cakeée
500gr praline amande 80Y%

40gr cofé mixer
COgr beurre de cacao Fondu

Gonache blanche vanile

2923r creme

58gr sucre inverti
500gr couverture blanche
20gr beurre

vanhille

Mélanae le tout ensemble
puis verser dans un cadre.

Cuire creme, vanille, sucre
inverti et beurre. Puis
verser la moitié, mélanaer et
le reste verser en 3 Fois.
Mixer, couler dans le cadre.
Laisser tirer puis décadrer
faire un fond puis couper
en rectangle de |15em sur
25cm. Trempé Pui«; poser
uh décor un grain de cafleé.
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