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entremets

















moka





creme au beurre





650 grs de sucre


8 blancs


8 jaunes


1 kg beurre





genoise





chauffer à 50 degrée     1600 grs d’oeufs


                                     1000 grs de sucre


montée en 3 ème 15 min


tamiser 1 kg de farine


fondre 100 grs de beurre


reduire en 2 ème 5 min


verifier le ruban


introduire la farine en pluie et le beurre froid a la fin


melanger  mouler


cuire à 200 degrée





sirop de punchage





500 grs eau


1000 grs de sucre











magie noire











biscuit chocolat amande





500 grs de pate d’amande


260 grs de jaune d’oeufs


180 grs d’oeufs


160 grs de sucre


200 grs de farine


100 grs de poudre de cacao


120 grs de beurre





noisettes caramelisées





petits gateaux











eclairs - religieuses- paris brest





pate à choux





1000 grs de lait


400 grs de beurre


20 grs de sel


750 grs de farine


1200 grs d’oeufs


150 grs de lait chaud


douille n° 18


cuisson 220 230 ° t.o





crème patissière





1 l de lait


½ gousse de vanille


150 grs de sucre


10 jaunes


100 grs de sucre


50 grs de farine 


70 grs de poudre à creme


100 grs de beurre





crème à paris brest





10 grs de beurre


10 grs de praline


20 grs de crème patissière


30 grs de meringue italienne








coeur frivole








- biscuit chocolat amande





mousse chocolat lait


70 grs de sucre


75 grs de jaunes


250 grs de couverture lait


5 grs de gelatine


500 grs de crème fouettée





mousse chocolat noire





fours secs











tuiles amande





250 grs de blancs d’oeufs


250 grs oeufs


500 grs de sucre


450 grs amande effillées


50 grs de beurre fondu





mousser les oeufs et le sucre puis ajouter un zeste d’orange les amandes effillées et le beurre fondu.


laisser maturer 1 h en remuant de temps en temps.


cuire au four en 2 fois à 170° four ventilé, 190 ° four classique





soufflé à l’orange





- melanger 250 grs de pate d’amande 50/50


- incorporer progressivement 125 grs d’oeufs


                                              15 grs de cointreau


-puis 65 grs de beurre fondu froid


- puis en dernier 15 grs de farine type 55





cuisson: 190° 8 min environ dans un four ventilé


             - doubler les plaques dans un four à sole








diamants vanille








300 grs de beurre


100 grs de beurre demi - sel


160 grs de sucre glace


40 grs de jaunes d’oeufs


1 gousse de vanille


450 grs de farine


Q S de sucre cristallisé





former des boudins de 200 grs sur 40 cm de long


laisser reposer 12 h au froid


dorer au jaunes et rouler les boudins dans du sucre cristallisé


detailler des diamants de 1.5 cm d’epaisseur 


cuire à 180 ° sur toile siliconée








caramandes








melanger


-200 grs de beurre


150 grs de sucre glace


100 grs de poudre d’amandes


10 grs de sucre vanillé


60 grs de jaunes d’oeufs


50 grs de farine


sabler avec 200 grs de farine





abaisser à 5 mm puis à 3 mm au rouleau cannelé


decouper des ronds cannelées de 3.5 cm de diametre


percer la moitier des ronds à l’aide d’un emporte pieçe rond uni de 2 cm de diametre


garnir de la masse suivante :





faire fondre


                   65 grs de glucose


                   65 grs de cassonade


                   65 grs de beurre


                   65 grs d’amandes effillées grillées


cuire à 160° ventilé , 180 ° four classique


 


fourrage





carameliser


150 grs de sucre


decuire 


200grs de creme


25 grs de glucose


cuire le tout à 106 °


laisser refroidir


mousser


100 grs de beurre


- incorporer le caramel mou








