STAGE ENTREMET CLASSIQUE

1 LE MALTAIS

2 L’elysee

3 le délice

4 Le negus

5 la tarte chibouste

Le maltais

Composition

Biscuit orange

Mousse orange

Recette

Biscuit orange

250 grs de poudre d’amandes

500 grs de sucre

100 grs d’écorces d’orange hachées finement

3 zestes d’orange

16 jaunes

6 œufs

250grs de farine

150grs de beurre fondu froid

16 blancs montés

150 grs de sucre pour serrer

Faire blanchir ensuite ajouter 2 et en dernier le 3 progressivement.

*par feuille 600grs de biscuit

Cuisson 230°c



Biscuit  joconde



imbibage

300grs de sucre glace



1 litre de jus d’orange
          300grs de poudre d’amande


400grs de sirop

400grs d’œufs




100grs de cointreau

  80grs de farine

  60grs de beurre fondu

270grs de blancs

 40grs de sucre

peser : 500grs par feuille



Mousse orange

Créme orange


confection de la mousse 

400grs d’œufs


1200grs de crème orange

240grs de sucre


400grs de jus d’orange

6 zestes d’orange


30grs de gélatine feuille

350grs de jus d’orange

4 zestes d’orange

600grs de beurre 


300grs de meringue italienne

150grs de sucre


1litre de crème fraîche

Finition

Meringue italienne et gelée nappage abricot.



L’elysee







Compositon

Meringue amande

Mousse beurre pralinée

Biscuit amande fin

Mousse beurre pralinée

1000grs de beurre




pommade et blanchir

600grs de praliné

1100grs de meringue

665grs de sucre

430grs  de blancs

ajouter meringue italienne délicatement

330grs de noisettes caramélisées

200grs de crème fouettée
en dernier la crème et les noisettes

Imbibage cointreau

600grs de sirop à 30°B

300grs de cointreau

100grs d’eau

Meringue amande

A serrer 
20 blancs



80grs de sucre

720grs de tpt blanc

680grs  de sucre

cuisson 150 °c pendant 30mn

biscuit amande

1000grs de tpt blancs

20 blancs

20 jaunes

375grs de farine

procéder comme un biscuit cuillère

Finition 

Tour de l’entremet en faut bois et plaque dentelle dessus, passer au pistolet à moitié.

Le délice




Meringue amande

Crème au beuure

½ litre de lait

500grs de sucre
faire bouillir

1 gousse de vanille

15 jaunes

cuire à la nappe

1250grs de beurre

250grs de nougatine piler

Le négus






Biscuit Picard

¾ litre de blanc

375grs de sucre

375grs de poudre d’amande

125grs de sucre pour serrer

Ganache 

2 litre de crème UHT

2kgrs de couverture 50%

Finition

  Saupoudrer de cacao poudre, décor chocolat

La tarte chisbouste









Pâte sucré


600grs   beurre

380grs de sucre glace

120grs poudre d’amande

1 pincée de sel

1000grs de farine

4 œufs

Sauce sucré

½ litre de lait

½ litre de crème

200grs de sucre

8 œufs

cuire les fonds avec les pommes et la sauce sucré

Crème chisbouste cannelle

100grs de sucre caramel

Verser

4 bâton de cannelle brisée avec 1 litre de lait chaud et décuire le caramel puis retirer la cannelle après infusion .

Mélanger

10 jaunes soit 200grs

60grs de sucre

100grs de maîzena ou poudre à flan

cuire comme une crème patissière, puis ajouter les 6 feuilles de gélatine.

Faire une meringue italienne avec:

500grs de blancs

400grs de sucre à 121°c

et mélanger délicatement la meringue et la créme pâtissière cannelle .

Finition

Caraméliser la chisbouste et décor pommes pour finir avec bâton cannelle.

Biscuit orange








Mousse orange








Biscuit joconde 

















Biscuit imbibé cointreau








Mousse beurre praliné








Meringue amande














Meringue 








Crème au beurre à l’anglaise








Ganache








Biscuit picard














Fond de pâte sucrée








Chisbouste cannalle











Pomme poêlé








Sauce sucré











