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1. Religieuses café

Pâte à choux

1l eau

400g de beurre

12g de sel

50g de sucre glace

600g de farine

20 œufs

2. Mousse chocolat

Crème pâtissière


Mousse chocolat
1l de lait



140g de jaunes

200g de sucre


140g de sucre

80g de P.A.C


350g de couverture

2 œufs



500g crème fleurette

2 jaunes



3. Mousse chocolat blanc

(14g de café soluble/kg)

Pâte sucrée


Mousse chocolat blanc






180g de beurre

200g de couverture ivoire

180g de sucre glace

65g de crème

100g d’œufs


32g de jaune

400g de farine


30g de sucre glace





6g de gélatine





325g de crème fouettée



4. Eclair chocolat

Pâte à choux

1l eau

400g de beurre

12g de sel

50g de sucre glace

600g de farine

20 œufs

5. Tarte citron

Crème pâtissière


Appareil citron
1l de lait



75g de jus

200g de sucre


150g de sucre

80g de P.A.C


100g de beurre

2 œufs



150g d’œufs

2 jaunes



6. Paris Brest

(200g de couverture/kg)

Pâte sucrée


Pâte à choux






180g de beurre

1l eau

180g de sucre glace

400g de beurre

100g d’œufs


12g de sel






20g de sucre


400g de farine

600g de farine

20 œufs










Mousseline pralinée










Crème Pâtissière + Crème

au beurre + Praliné



7. Mouse chocolat Crème brûlée

Mousse chocolat

140g de jaunes

140g de sucre

350g de couverture

500g crème fleurette

8. Tarte chiboust cannelle

Crème brûlée


Chiboust  cannelle
100g de jaune


125g de lait


100g de sucre


2 bâton de cannelle

125g de lait


38g de sucre

375g de crème


60g de jaune

1 gousse de vanille

10g de P.A.C

9. Tarte ébène

(décor :choc thermique

7g de gélatine


Crémeux Framboise
lait/ivoire)



113g de blancs

400g de pulpe






15g de sucre


120g de jaune






38g eau


150g d’œufs






75g sucre


120g sucre










150g de beurre

Pâte sucrée


6g de gélatine






180g de beurre





180g de sucre glace

Pâte sucrée
100g d’œufs









20g de sucre


Mousse chocolat


10. Cygne

Pâte à choux

1l eau

400g de beurre

12g de sel

50g de sucre glace

600g de farine

20 œufs

11. Mouse chocolat

Chantilly



Mousse chocolat

250g de crème


140g de jaunes

35g de sucre


140g de sucre






350g de couverture

500g crème fleurette

12. Chiboust vanille

Chiboust vanille

500g de lait

90g de jaune

75g de sucre

40g de P.A.C

6g de gélatine

1 gousse de vanille

210g de blancs

200g de sucre

75g d’eau



13. Mousse nougat

Mousse nougat

100g d’eau

24g de jaune

50g de pâte de nougat

10g de miel

3g de gélatine

10g de miel

240g de crème fouetté

14. Salambo

Q.S de nougatine hachée

Pâte à choux






1l eau

 




400g de beurre

Brisure de framboise

12g de sel

 




50g de sucre glace

 




600g de farine

 




20 œufs

15. Religieuse chocolat

Crème pâtissière

Pâte à choux
1l de lait

200g de sucre


Crème pâtissière
80g de P.A.C




2 œufs



Crème au beurre
2 jaunes


265g d’œufs










500g de sucre










150g d’œufs










500g de beurre



16. Tarte citron meringuée

Appareil citron

200g d’œufs

240g de sucre

200g de jus

300g de beurre

17. Eclair café

Meringue italienne

Pâte à choux

150g de blancs


1l eau

300g de sucre


400g de beurre






12g de sel

 




50g de sucre glace

 




600g de farine

 




20 œufs

18. Blinis ananas

Crème pâtissière

Pâte à blinis
1l de lait


250g de farine

200g de sucre


40g de sucre

80g de P.A.C


5g de sel

2 œufs



3 oeufs

2 jaunes


65g de beurre fondu










15g de levure biologique










15g d’huile










Appareil ananas










Idem appareil citron










Avec de la pulpe ananas



19. Choux caramel

Pâte à choux

1l eau

400g de beurre

12g de sel

50g de sucre glace

600g de farine

20 œufs

20. Recette

Crème pâtissière



Glaçage chocolat
1l de lait




500g de crème

200g de sucre



600g d’eau

80g de P.A.C



750g de sucre

2 œufs




200g de poudre de cacao

2 jaunes




6 feuille de gélatine

Q.S rhum







Glaçage neutre
1000g de nappage






400g de glucose






300 g de sirop (30°baumé)







Photo





Photo

















Photo











Photo











Photo











Photo











Photo











Photo








