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Glaçage framboise :




500g de pulpe



 




500g de sirop



 




25g de gélatine





Mousse myrtille-framboise :

700g de pulpe(500g de myrtille,200g de framboise)

15g de jus de citron

25g de gélatine

400g de meringue

500g de crème montée

biscuit décor au beurre :

600g de beurre pommade
Après avoir fait les motifs en pâte à cigarette

200g de sucre glace


sur les silpat,  

800g de jaune



mélanger ensemble le beurre, le sucre glace et les jaunes,

1200g de blancs



y incorporer les blancs puis la farine

400g de sucre



1 recette = 7 plaques

600g de farine



1 plaque = 540g

Biscuit mendiant :


2600 de blancs



mélanger ensemble le TPT, la farine, les blancs et la  

1400g de sucre
crème. Y incorporer les blancs montée

2600g de TPT 
1 recette = 7 plaques

580g de farine
1 plaque = 1200g

870g de blancs


 



290g de crème





Mousse abricot :


750g de pulpe


22g de gélatine


350g de meringue


450g de crème montée

Abricot poêlée :


50g de beurre


200g de vergeoise brune


1kg d’abricot cube


Biscuit royal:

1750g de poudre d’amande


1750g de sucre



mélanger ensemble les poudres, puis malaxer 


350g de farine



délicatement avec les blancs




2200g de blancs



1 plaque = 1050g


1400g de sucre



1 recette = 7 plaques

Crémeux menthe:


1L de crème


240g de jaunes



cuire le mélange crème, jaune, sucre, get 31 à 82°c


200g de sucre



y ajouter la gélatine, puis laisser refroidir


12g de gélatine



ajouter la crème montée quand le mélange est bien froid


70g de get 31


200g de crème montée

Mousse chocolat fruits ronges:


Crème fruits rouges:


      50g de trimoline



      200g de sucre
               Faire bouillir 


      500g de pulpe fruits rouges


   Refaire bouillir


      25g de sucre


      13g de pectine


      1kg de chocolat manjari


      150g de beurre


total: 2300g

Mousse chocolat:


      200g d’eau


      20g de thé fruits rouges


      400g de sucre


      300g de jaunes


      1150g de crème fruits rouges 

 Ne pas utiliser la même mousse pour les boules 


      1L de crème montée



du décor, car la mousse est trop liquide


Glaçage chocolat :




700g de nappage



Ajouter la crème bouillie avec le cacao puis verser sur le 




50g d’eau



chocolat partiellement fondu, enfin mélanger délicatement 




250g de crème



le nappage à la ganache avec une spatule




40g de poudre de cacao




450g de chocolat extra amer

Mousse chocolat-caramel :

150g de sucre



faire un caramel à sec, décuire avec la crème y ajouter 

400g de crème



les jaunes et recuire jusqu'à 82°c.

100g de jaunes



ajouter le mélange à la couverture fondu, enfin mélanger 

600g de couverture caraïbe

délicatement à la crème montée

1200g de crème montée 

Nougatine fruits secs :

150g de sucre
Hacher et chauffer au four les fruits secs,
2.5g  de pectine



faire bouillir le beurre, le glucose, le sucre et la pectine 
125g de beurre



jusqu'à homogénéisation, ajouter les fruits secs,  
50g de glucose



mélanger, puis étaler sur flexipan.  
180g de fruits secs



cuire jusqu'à couleur caramel

Biscuit chocolat sans farine :


300 g couverture Manjari

Faire fondre la couverture Manjari à 50/55'C puis 

110 g beurre
ajouter le beurre et les jaunes d’œufs. Parallèlement

100 g jaunes d’œufs 
monter les blancs en ajoutant peu à peu le sucre semoule

240 g blancs d’œufs
Incorporer une partie des blancs dans la couverture afin

80 g sucre semoule 
d'obtenir un mélange fisse, puis ajouter le reste de blancs et mélanger rapidement.


Détailler à la poche 6 disques de 18 cm de diamètre et faire cuire au four à 180'C.


Mousse fraise :

700g de pulpe (350g de fraise, 200g de framboise, 150g de fraise des bois)

15g de jus de citron

25g de gélatine

400g de meringue

500g de crème montée

biscuit Joconde :




900g de sucre




900g de poudre d’amande




430g de jaune




770g de blancs



1 plaque = 720g



240g de farine



1 recette = 6 plaques



800g de blancs




150g de sucre




180g de beurre fondu

biscuits royal :


1750g de poudre d’amande

1750g de sucre



Mélanger ensemble les poudres, puis malaxer 


350g de farine



délicatement avec les blancs


2200g de blancs



1 plaque = 1050g


1400g de sucre



1 recette = 7 plaques

Crémeux fraise :


400g de pulpe (350g de fraise, 200g de framboise, 150g de fraise des bois)





120g de jaune



Cuire la pulpe, les jaunes, les œufs et le sucre à 83°c


150g de œufs



Ajouter la gélatine, laisser refroidir jusqu'à 40°c


120g de sucre



Ajouter le beurre et mixer à la girafe.


150g de beurre


6g de gélatine


Glaçage framboise :




500g de pulpe



 




500g de sirop



 




25g de gélatine





Mousse framboise :

700g de pulpe

15g de jus de citron

25g de gélatine

400g de meringue

500g de crème montée

biscuit décor au beurre :

600g de beurre pommade
Après avoir fait les motifs en pâte à cigarette

200g de sucre glace


sur les silpat,  

800g de jaune



mélanger ensemble le beurre, le sucre glace et les jaunes,

1200g de blancs



y incorporer les blancs puis la farine

400g de sucre



1 recette = 7 plaques

600g de farine



1 plaque = 540g

biscuits royal :


1750g de poudre d’amande

1750g de sucre



mélanger ensemble les poudres, puis malaxer 


350g de farine



délicatement avec les blancs


2200g de blancs



1 plaque = 1050g


1400g de sucre



1 recette = 7 plaques

Chiboust citron :


200g de Crème fraîche 


300g de Jus de citron


200g de jaune


50g de sucre


50g de PAC



Mélanger à chaud 


27g de gélatine


300g de blancs


500g de sucre à 118°c

Coulis fruits rouges :


600g de pulpe (400g de fruits des bois, 130g de fraise, 70g de framboise)


130g de sucre



Bouillir les pulpes et le sucre, ajouter la gélatine 


17g de gélatine


Glaçage chocolat :




700g de nappage



Ajouter la crème bouillie avec le cacao puis verser sur le 

50g d’eau
chocolat partiellement fondu, enfin mélanger 




250g de crème



délicatement le nappage à la ganache avec une 




40g de poudre de cacao


spatule




450g de chocolat extra amer

Mousse chocolat :




280g de jaune




280g de sucre à 118°c




700g de couverture caraïbe




1L de crème montée 

Crème brûlée :

200g de jaune
Mélanger le tout et cuire 50min à 100°c

200g de sucre



en flexpan

250g de lait

720g de crème

2 gousse de vanille




Biscuit royal :


1750g de poudre d’amande

1750g de sucre



Mélanger ensemble les poudres, puis malaxer 


350g de farine



délicatement avec les blancs


2200g de blancs



1 plaque = 1050g


1400g de sucre



1 recette = 7 plaques


Crème citron :




200g d’œufs



cuire le tout à 83°c et ajouter le beurre à 40°c
 




240g de sucre



 puis mixer à la girafe




5 zeste de citron




160g de jus




300g de beurre





Poire flambées au Ricard :

75g de sucre



Dans une poêle, faire fondre le sucre à sec y ajouter le 

750g de poire en cube


beurre, puis les poires 

75g de beurre



tout en remuent laissé évaporer le jus 

175g de Ricard
ajouter le Ricard faire flamber jusqu'à extinction des flammes

Pomme cannelle : 




60g de sucre



Même méthode que les poires au Ricard




4g de cannelle




600g de pomme en cube




60g de beurre




140g de rhum brun

Pèche poêlées à la lavande :




500g de pêche fraîche en cube

Toujours la même méthode mais mettre la lavande




10g de jus de citron


après la cuisson




30g de beurre




30g de sucre




1g de lavande séchée hachée

Biscuit décor au beurre





Abricot poêlés





Mousse abricot





Biscuit  mendiant





Mousse myrtille-framboise





Glaçage framboise





Faire bouillir





� EMBED PBrush  ���





ajouter





Montée ensemble





Montée ensemble








Faire bouillir





� EMBED PBrush  ���





Nougatine fruits secs





Biscuit  chocolat sans farine





Mousse chocolat-caramel





Glaçage chocolat








Biscuit décor au beurre





Crémeux fraise





Biscuit  royal





Mousse fraise





� EMBED PBrush  ���





Battre ensemble pendant 10 min





Monter ensemble





Montée ensemble








Chiboust citron





Biscuit décor au beurre





Coulis fruits rouges





Biscuit  royal





Mousse framboise





Glaçage framboise





Faire bouillir





� EMBED PBrush  ���





ajouter





Montée ensemble





Montée ensemble





Cuire comme une crème pâtissière





Faire une meringue italienne 








� EMBED PBrush  ���





Faire bouillir





Crème brûlée





Biscuit  royal





Mousse chocolat





Glaçage chocolat





Faire une pâte à bombe





Montée ensemble








Mousse chocolat fruits rouges








Crémeux menthe








� EMBED PBrush  ���





Biscuit  royal





Monter ensemble





Mélanger ensemble





Filtrer puis faire bouillir





Faire pâte à bombe





Infuser 3 mn
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